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นาง เลื่อม ศรี  ศรี ว โร สอ 


ชา ตะ  ๒๔๔๑  มรณะ  ๒๕๐๙ 


ปร^ วต 


นาง เลื่อม ศรี  ศรี วโ รส ถ  เบี่น บุตร นาย ทอง รอด  นาง ปลื่ม  ภมร สูฅ 
เกิด เมื่อ ว* น ศุกร์  เดือน แป ค  บึ๋จอ  ตรง กบ วไเ ที่  ©๗  กรกฎาคม  พ. ศ.  ๒๔๔© 
เมื่อ เยา ว่ไค้ ศึกษา ที่ โรงเรียน สตรี วิทยา  พ. ศ.  ๒๔๖๓  ไค้ ทำ การ สมร สก* บ 
นาย แพทย์ หลวง  ศรี วโ รส ถ  (ศิริ  ศิริเ ว ทิน)  พ. ศ.  ๒๔๖๔  มี ธิดา  ๑  คน แต่ มี 
ชีวิต อยู่ หล* งก ลอด เพียง  ๓๖  ช ว โมง ก็ ถึง แก่ กรรม  ห ล่ง จาก น8 นก็ ไม่ มี บุตร 

อีก เลย 

นาง เลื่อม ศรี  ศรี วโ รส ถ  มี โรค ภ ยเบี ยคเ บยน ประจำ ตำ มา นาน แล่ ว 
อาทิ เช่น โรค หืด  โร ก ความ ดิน โลหิต สูง  และ โรค หำ ใจ  แต่ อา ศยที่ อยู่ ก* บ แพทย์ 
คุณ หลวง ศรี ว โร สถผู้ สามี ก็ ให้ การ ร* กษา ตลอด มา  ไม่ ปรากฏ อา การที่ น่า ก ลำ แต่ 
อย่าง ใด  แต่ เบน ที่ ทราบ กน ดี ว่า สุขภาพ ไม่ สมบูรณ์  ศร8 ง เมื่อ คุณ หลวง ศรี วโ รส ถ 
ถึง แก่ กรรม เมื่อ  พ. ศ.  ๒๔๙๗  ไป แลำ  จึง รก ษ าฅำ เอง ตลอด มา  โค ยก วาม 
ช่วย เหลือ ของ นาย แพทย์ ผู้ คุ้น เกย บาง  ร* บ การ ร* กษา จาก แพทย์ โรง พยาบาล 
บาง  แพทย์ จาก คลี นิค บาง  อาการ ของ โรค ที่ เคย เบน อยู่ จึง หาย ไป บ้าง  กำเริบ 
บ้าง เบ็1 นก รํ้ง์ก ราว  และ เกย เช่า ร* บ การ ร* กษา โร ก เกี่ยว ก* บหำ ใจ ใน โรง พยาบาล 
ตำรวจ มาก รง์ห นึ่ง  ห ลำ จา กน นก็ร บ แพทย์ มา ทำ การ ตรวจ ร* กษา เบ็๋น กร8 งก ราว 
ที่ บ้าน 

เนื่อง จาก นาง เลื่อม ศรี  ศรี วโ รส ถ  เบ็๋ นผู้ ที่' ไม่ ชอบ อยู่ เฉย  ๆ  เพราะ 
ฉะ น น ยาม ว่างอยู่ กบ บ้าน ก็' ชอบ ทำ ก* บ้ช่า ว ทำ ขนม แจก ลูก หลาน บ้าง  เลื่ ยง ญาติ 


๒ 


พี นอง บาง  ทำ งาน บาน ต่าง  ‘ๆ  เพราะ เมื่อ สบาย ดืก็กิ ด ว่า ไม่ เบี่น ไร  ไม่ ส บา?-1 
ก หยุด ไป  ประกอบ ก* บ อายุ มาก ขน  สข ภาพ ก็ ย่อม เสื่อม โทรม ลง เบ็่น ธรรมดา 
ใน ระยะ หลง ผอม ลง กว่า เดิม มาก  และ กำ ล* งว่ง ชา ก็ ลด ถอย ลง  เรียก ได้ ว่า สาม 
ว* นดีสี่ ว* นใข อยู่ ระยะ หนึ่ง  จน กระ ท’ ง ปลาย เดือน ตุลาคม รู้สึก ว่า อาการ หน กก ว่า 
ทุก ครีง ที่ เคย เบน  เพราะ ไม่ สามารถ ลุก น’ ง ได้  ไม่ ได้ อาหาร  กระ สบ กระส่าย 
จาก การ ตรวจ ของ นาย แพทย์ ลง ความ เห็น ว่า หำ ใจ เฅไ เไม่ เบน ปกติ  สมควร 
นำ ส่ง โรง พยาบาล  จึง’ ใด้ เข้า ร* บ การ รี ก่ษา ที่ โรง พยาบาล พระ มงลุ ฏ เก ล่า  และ 
ก็ ได้ รบ การ ดูแล รก ษาอ ย่าง ดีที่ลุ ด จาก นาย แพทย์ และ พยาบาล  แต่ สุด ที่ จะ 

เยียว ยา ได้  ใน คืน น น เอง ประมาณ  ๓. 0๐  ของ วน ที่  ๓๑  ตุลาคม  พ. ศ.  ๒๕๐๙ 
นาง เสื่อม ศรี  ศรี วโ รส ถ  ก็ ได้ ถึง แก่ กรรม ดำ ย ความ สงบ  คำนวณ อายุ ได้  ๖๙  บ. 


อนส รถ! แด่ คฌ ยาย 

คุณ ยาย จาก เรา ไป แล, ว  หลาน ทํ้งํ้ สาม ไม่ มี ทาง ตอบ แทน 
บุญ คุณ ของ คุณ ยาย ไค้ อย่าง ใด  ระหว่าง ที่ คุณ ยาย ย' งมี ชีวิต อยู่  คุณ 
ยาย ชอบ ทำ ก ไ! ข่าว และ ขนม เลํ้ ยง เรา เสมอ  สี่งที่ หลาน จะ ทำ เบ็๋น 
อนุสรณ์ ให้ แก่ คุณ ยาย ที่ รก ไค้  ก็ คือ การ จด พิมพ์  หน้ งสือ อนุสรณ์ ใน 
ใน ส็่งที่ คุณ ยาย ชอบ 

ขอ ให้ ดวง  วิญญาณ  ของ  คุณ ยาย  จง เบึน สุข แสน สุข ใน 

ส ไ) ปราย ภพ  จง ทุก ประการ เทอญ. 

หลาน ของ คุณ ยาย 

ปฐม พร  โชต ศาล กร 

ปริมาณ  โชติ ศาลิ กร 
เปา วเร ศ  โชติ ศาลิ กร 


-' 
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แด่ ท่าน.... ยูมี พร ๙ คุณ 

ด 

แ คิว  ยาย ไม่ ตาย แล, ว ลูก  ยาย ย' งอ ยู่ . อยู่ เพือ คิว”  พ รอม กบ 

กำ พูคนี ท่าน กอด ฅว ด้วย มือ อน่ สน เทา  หำ ใจเ ด้น แรง จน เห็น ไค้ ช* ด จาก อกเ สอ 
ที กระ เพื อม ขน ลง  นํ้าฅ าไห ลพ ราก...  ท่าน ริ อง ไห้.... เรา ต่าง กอ ดก' น,  และ 
ริ อง ไห้..  ..รอง ดำ ย ความ ดีใจ ตน ด้น ใจ โดย มิ ไค้ พูด อะไร กน.... แต่ ทุก สี่งทุ กอ ย่าง 
เรา ย่อม เขา ใจ กน ดี 

น* บฌ็๋น เหตุการณ์ ที่ เกิด ขน ก่อน ที่ ท่าน จะ จาก ไป จาก ฅว  และ ทุก  ๆ  กน 
อย่าง ไม่ มี วน กลบ เพียง เดือน เดียว  แต่ แล ว.... ท่าน ก็ หนี กฎ แห่ง การ เกิด  แก่, 
เจ็บ  ตาย ไป ไม่ พน  ท่าน เร็ม บวย ด้วย โรค หำ ใจ ซึ่ง เบ็๋น โรค ประจำ ตำ  อาการ 
บวย ของ ท่า นก รํ้งนี ทรุด หน* กล งอ ย่าง รวด เร็ว กว่า ทุก  ๆ  กรง ที่ เบน มา จน น่า 
ใจ หาย  ฅวห ยิบ จิบ อะไร แทบ จะ ไม่ ถูก เลย ตลอด เวลา ที่ ดูแล พยาบาล ท่าน นไเ 

มี อะไร ทลาย  ๆ  อย่าง ท่า ให้ ฅว พอ จะ ทราบ ได้ ว่า กร1 งนี จะ เบน กรํ้ง สุด ท้าย ที่ จะ 
ไค้ สนอง พระ คุณ ท่าน และ อยู่ ใกล้ ชิคก็ บ ท่าน  และ ใน ที่ สุด ท่าน ก็ จาก ตว ไป 

จริง  ทุ.... ต่ว ยืน ตะลึง ง* นอ ยู่ นาน เท่าใด ไม่ ทราบ  แม้ จะ ไค้ เตรียม ท่า ใจ ไว้แ ลำ 
เพราะ กวา มหจิ งที่- จะ' ให้ ท่าน' ใค้ อยู่ ก บด ว ต่อ’ ไป, น น ดู นอ, ย1 เต็ม ที ก็1 ตาม  แต่ คง 

ไม่ มี ใคร ที่ จะ ไม่ เศ รำ เสียใจ และ อด คิด ไม่ ได้ ว่า ม่นี ช่าง รวด เร็ว เกิน ไป สำ หริ บ การ 
สูญ เสีย กร4 ง ยง' ใหญ่ ใน ชี : วิฅ ขอ งด น 

เมื่อ ท่าน อย่ . ทุก สีงทุ กอ ย่าง ล วน ดู สด ใส  ราบ รน  และ น่า ชื่น ชม 

สำ หริ บฅว ไป เสีย ที่ง์น่ น  แต่ พอ สั้น ท่าน สีง เหล่า น นดู เหมือน จะ สั้น ตาม ท่าน 


ไป ควย อย่าง ไม่ น่า เบน ไป ได้...  .ฅล อด เวลา  ๑๘  บี่เฅ็ มที่ ท่าน ให้ ความ รก  ความ 
อบอุ่น  และ เลีย งด เอาใจ ใส่ ต่อ ฅวนี่ น  ท่าน เบืน ทํ้ง๎ค ณ ยาย  คุณ พ่อ  และ คุณ แม่ 
ของ ฅว ใน เวลา เดียว กิน  ท่าน ม้ กิพด อยู่ เสมอ ว่า  “  ยาย ดาย ไป ก็ เบน ห่วง แต่ คิว 
คน เดียว นี่ แหละ  เพราะ กน อื่น เขา ก็เบื่ นหล่ ก ฐาน กิน ไป หมค แล่ ว่ไม่ มี อะไร 
น่า เบน ห่วง  และ ฅวก็ ยิง เบ็่น เด็ก แล่ วก็ อยู่ ไกล พ่อ ไกล แม่”  แต่ฅ วก็มิ ได้ 
เฉลียว ใจ ต่อ คำ พุด ของ ท่าน  เพราะ ยง คิด อย่เ สมอ ว่า คง อีก นานกว่า จะ ถึง เวลา 

นี่ น  ที่ ไหน ได้ มน่จู่ โจม เช่า มา หา โดย มิ ได้ ให้ เวลา ฅงํ้คิ ว เตรียม จิต ใจ ให้ 

เข ไ) แข็ง ไค้ เลย  ท่าน จาก ฅว ไป โดย ที่ ยิง มิท่น ไค้ เห็น หรือ ชื่น ชม กิ บก วาม สำเร็จ 


ใดๆ  ของ ฅว เลย  ซึ่ง ฅว หรือ ใครๆ  ก็ ไม่ อาจ ยี่อ ยุด ท่าน เอา ไว้ ได้  และ แม้ แต่ 
คิว ท่าน เอง ที่มี กำ ล่ง ใจ ดี เบน เยี่ยม ตลอด เวลา  ๖  วน ที่ ท่าน บวย อยู่ นี่นี่ ท่านอยู่ 
ไค้ ควย กำ ล่ง ใจ โดย แท้  เพราะ ตลอด เวลา ท่าน คิด ว่า คง จะ มีหวํ งที่ จะ ค่อย 

ทุเลา ชื่น และ จะ หาย ใน ที่ สุด เช่น ทุก กร8 งที่ แล่ วมา  ท่าน หว้ง ว่า หมอ . และ 

โรง พยาบาล คง ช่วย ท่าน ได้  ท่าน ยิง ไม่ อยาก จาก ฅวแ ละ ทุกๆ  กน ไป  ฅวเ ชื่อ 
เช่น นี่ น.... แต่ ก็ ไม่ มี ใคร สามารถ ช่วย ท่าน ไว้ ได้ แม้ แต่ คิว ท่าน เอง 

ฅวช อ  อธิษฐาน ให้ ดวง วิญญาณ  ของ ท่าน  ....1.. ผู้ มี พระ กณ  และ เคารพ 
รก ยี่งข อง ตว  แม้, ว่า' จะ สถิต ย์อยู่  ณ  ที่ ใด ก็ ตาม  จง ไค้ ประสบ สขฅ ลอด กาล 


เทอญ. 


ติว 


(  อริ เฉ รา  วิว ส ว้ฅ  ) 


©๙  ม. ก.  ® 0 


คา นา 


ตำรา กบ ข้าว คาว หวาน ฉบบ นั้เ บน ผล การ เรียน ของ นก เรียน 
ช, นม*’ ธ ยม ศึกษา บี่ที่  ๒  บ การ ศึกษา  ๒๕๐๙  โรงเรียน ม* ธ ยม สาธิต 
วิทยา ล' ย วิชาการ ศึกษา ปทุม วน  ได้ ก็ นก ข้า รวบ รวม ขํ้นป ระ กอบ 
บท เรียน เรื่อง  กาพย์ เห่ ชม เครื่อง  กาว  หวาน  ซึ่ง เบ็๋น บท พระ- 
ราช นิพนธ์ ของ พระ บาท สมเด็จ พระ พุทธ เลิศ ห ลำ นภา ล' ย  ฯ 

ตำรา เล่ม น์คง จะ เบน ประโยชน์ แก่ ท่าน ผู้ อ่าน บ, าง ไม่ มาก ก็ 
นอ ย  ลำ หาก มี การ ผิคพ ลาด ก็หข้ ง- ว่า กง’ ได้ รบ การอ ภ* ย- จาก ท่าน ผู้ร้ 
ทํ้งห ลาย ก็ วิ ย. 


แผ แก ภาษา ไทย 


โรง เรย น 31 ธ ยม สาธิต  วิทยา ลยวิ ชา การส กษา ปทม ว' น 
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กา พยํ่ เห่5 ชม ของ หวาน 


ส่ง ข ยา หนำ ไข่ คุ้น 
แกม กบ นำ ว เห นยว สิ 
เบน น* ย์นำ วาท 
แถลง ว่า โศก เสมอ พร3 อม 

ส* งข ยา หนำ ตง ไข่ 
เบน นํย ไม่  เก ลอบ แคลง 

ซ่า หริ มสิ ม หวาน ลำ 
ริ ตก อก แนํ แค รอ 

ลำ เจ ยก ชอข นม 
ไกล กสิ น ดน แด โดย 

ม* ศก อด กอด อย่าง ไร 
กอด เก ล* น่จะ เห็น ความ 

'  V. 

ลด ตน น่า ชม 
โอชา หนำ ไก่ แกง 

ขนม จบ เจา จบ ท่อ 
น่กนํ อง นุ่ง จบ ทวาย 


เคย ม 
โศก นํอม 
สมร แม่  นา แม่ 
เพ ยบ แอ้ อก อร 

นำ ว เห น่ยว ใส่ส่ โศก แสดง 
แจ2 ง ว่าเ นำ เศฑ้ โศก เหลอ 

แทรก ใส่ นำ กะทิ เจอ 
ได้ เสพย์ หริ ม พิมเสน โรย 

น่ก โฉม ฉมห อม ชวย โชย 
โหยไห้ หา บุหงา งาม 

น่า สง ส ไ] โค ร, ขอ ถาม 
ขนม นา มน ย” ง แคลง 

แผ่ แผ่นกลม เพิย ง แผ่น แผง 
แคลง ของ แขก แปล กก ลน อาย 

งาม สม ส่อ ประ พิมพ์ ประพาย 
ชาย พก จบ กลบ แนบ เนย ม 


๒ 


รส ริก ย' ก ลำนำ 
คำ นิงนิ วนา งเ จยน 

ประ ทิษธ์ นำ ขนม เท ยน 

,  ,  I 

เท ยน หลอ เกลา กล งก ลม 

ทอง หยิบ ทิพย์ เท ยม ท* ด 
หลง หยิบ ว่า ยา ดม 

สาม หยิบ ช, ด น่า เชย ชม 
ล่ม หนำ เช่น เขน ขวย ใจ 

ขนม ผิง ผิง ผ่าว รอน 
รอน น' กริก แรม ไกล 

เพ ยง ไฟ ฟ่อน ฟอก ทรวง ใน 
เม อ ไร เห็น จะ เย็น ทรวง 

ริ ง ไว' โรย ควย แบง 
โอ้ อก นก ท5 ง ปวง 

เห มอน นก แกล ง ทำ ริงร วง 
ย* โง ยิน ดดว ยม ริ ง 

ทอง หยอด ทอด สนิท 
สอ งบ สอง บด บ่ง 

ทอง ม9 วน มด คิด ความ ห ส่ง 
แต่ ลำ พ' ง สอง ต่อ สอง 

งาม จริง จ่า มงกุฎ 
เริ ยม รำ คำ นิงป อง 

ใส่ ช่อ ดุจ มงกุฎ ทอง 
สะอง! ร่อง น น เคย ยล 

บ่ ว ลอย เล่ห์ บ่วง าม 
ป ล่ง เปล่ง  เคร่ง ยุคล 

ช่อ ม่วง เหมาะ มรส 
คิดส่ สไบ คลุม 

ฝอยทอง เบน ยองใย 
คิด ความ ยาม เยา ว มา ล ย1 ’ 

ทิด บวก ามแ ก็, วก* บ่ ตน 
สถน นุช ดุจ ประ กุม 

หอม ปราก คู กล โก สม 

นํ  1  7  ’ 

กุม หมม วง ดวง พุด ตาน 

เห มอน เสน ไหม ไข่ ของ หวาน 
เย็บ ชุน ใช้ ไหม ทอง จน  ฯ 

๓ 


“  สำ ๆ] ยา  ” 

สังขยา หน้า ตั้ง ไข่  ขาว เหม ยา ใส่ ส โศก แสดง 

เบน นัย ไม่ เค ลอบ แคลง  แจ้ง ว่า เจ้า เศร้า โศก เหลอ 

เค รอง ปรุง  ไข่ เบ็! ด  นํ้าฅ าลบี่ บ  มะ พรำ ว  ใบ เฅย หอม 

วธ ทำ  ค่อย ไข่เ บด ใส่ ชาม ขยำ ดำ ย ใบ เตย หอม  หรือ ฅีจน ขน' จึง' ใส่ 

นา ตาล พอ หวาน  มะ พรำ ว คน หำ กะทิ ข* น  ๆ  ตวง ไข่ ก, บ 

นา ตาล เท่า  ๆ  กน  ขยำ ดำ ย ใบ เฅย หอม จน ขั้น  ใส่ หำ กะทิ 
เท่า  ๆ  กับ ไข่  เท ใส่ ถาด นึ่ง ไฟ แรง  ‘ๆ 

“  ข่า หรี่ ม  ” 

ข่า ห รม ลม หวา นลํ้า  แทรก ใส่ น้า กะทิ เจือ 

วิตก อก แห้ง เก รอ  ได้ เสพย์ ห รม ทิม เสน โรย 

เค รอง ปรุง  แบ งถั๋ว  ๑  ก. ก.  นา  ๕  ต/ ๒  ก. ก.  มะ พรำ ว  ต/ ๔  ก. ก. 

นาค อก มะลิ สค  ใบ เตย  นา ตาล ทราย 

วิธ ทำ  นา ตาล  เกี่ยว เบน นา เชื่อม ขน  ทั้ง ไว้ ให้ เย็น  มะ พรำ ว คน หำ 

ข* น  จ  พำ ไว้  ตวง แบง ใส่ ชาม นวด กับ นา ที่ ตวง ไว้  ตง ไฟ กวน 
จน สก ใส เบน เงา  กัก ใส่ กระ ปอง ซ่า หรี่ มก ด ให้ หยค ลง ใน นา 
เย็น ตำ สน  ๆ  พอ ตำ แข็ง กี่ กรอง กัวย กัา ขาว บาง  ห่อ ไว้ แช่ ใน 
ตู้ เย็น  เวลา รบ ประทาน ใส่ นํ้า เชื่อม หยอด หำ กะทิ  ใส่ นา แข็ง 


๔ 


6  6 


ขนม ลำเจียก 


9  9 


ลำ เจ ยก ขอ ขนม 
ไกล กลม ดม แด โดย 


นก โฉม ฉมห อม ขวน โข ย 
โหย ไท้ หา บุหงา วาม 


เค รอง ปรุง 


วิธ ทำ 


มะพร้าว  นา ฅาล  แบ- ง ขำ' ว เหนียว 


ขำ ว เหนียว ดำ หรือ ขำ- ว เหนียว ขาว ก ไค้  แช่, ให้ ขน น' ■เดี แลว 
เท ลง กรุ กฅำ ให้ ละ เอีย ค  มะพร้าว เลือก เอา ที่ เขียว ซึ่ง เรียก ว่า 
ทึน ทึก  มา ขด เก ลำ กบ นา ตาล หม้อ  ขั้น ต8 งไฟ กวน ไป ดำ ยก* นจน 
เหนียว แลํว่ ยก กระทะ ลง จาก เตา  ตกลง โถ หรือ ชาม ไว้ 


บ' น 


กลมๆ ยาวๆ ก็ ได้  หรือ จะ บน เบี่น สี่ เหลี่ยม ก็ ได้ แลํว่ แต่ จะ ชอบ 
จะ ห่อ สี่ เหลี่ยม หรือ ห่อ ยาว  แต่ ตำ ไส้ น8 น ตอง ลง โถ หรือ ชาม ฝา 
อบ ดอกไม้ กวน เทียน ให้ หอม  เมื่อ หอม คีแ ลำ เท แบ ง ลง แร่ง 
หรือ ตะแกรง เล็ก  ๆ  ที่ ละเอียด ก็ ไค้  กระทะ เหล็ก ลำ งถู ให้ หมด 
จด ขั้น ฅํ้ง ไฟ อ่อน  ๆ  พอ กระทะ ร้อน จึง ค่อยๆ  ร่อน แบ’ ง ลง ใน 
กระทะ  พอ เบน อ* นก ลม  ๆ  เล็ก  ๆ  อย่า ให้ หนา นำ  หยิบ ไส้ ที่ 
บน ไว้ วาง ลง ใน กลาง แบ ง ห่อ พบ เขา มา  ถา เบ็๋น ไส้ สี่ เหลี่ยม ก็ 
ต่อ ง ห่อ พบ ให้ เบ็๋น สี่ เหลี่ยม  ถา ไส้ กลม ยาว ก็ ให้ มำน กลม เขา 
มา ที เดียว  ทำ อย่าง นํ้จน หมด แบ' ง  แลำ ลำ ค* บ ใส่ ขวด โหล 
หรือ ชาม ฝา  อบ อีก กรง หนึ่ง จึง จะ หอ มดี ท8 งแ บง และ ไส้ 


๕ 


“  ขนม ม ศก อด  ” 

มัศก อด กอด อย่าง ไร  น่า สงสัย ใคร่ ขอ ถาม 

กอด เค สัน จะ เห็น ความ  ขนม นา มน ยัง แคลง 

เค รอง ปรุง  นา ฅาล ทราย ละเอียด  ไข่ ไก่  ๕  ฟอง  แบ’ ง สาลี  นา มิ น 

มะ พราว 

วิธ ท้า  ต่อย ไข่ ตี กบ นา ตาล  ๑  ถวย ชา  ใช้ ทํ้ง์ ไข่ แดง และ ไข่ ขาว ตี จน 

ฟ  ผสม กไา แบ่ง สาลี คน ให้ เข้า ก่น  ให้ ข้น  หยอด ใส่ ใน พิมพ์ 

ให้ เต็ม  ใช้ นา ตาล ทราย บด ละเอียด  ไข่ ขาว ครึ่ง ฟอง กวน ก่น 
บีบ มะนาว สก หน่อย พอ ขนม สุก หนา เหลือง  เอา นา ตาล ที่ 

กวน กบ ไข่ ทา ห น่า ขนม  รบ ประทาน ได้ 

“  ขนม ลุดตี่  (  หรือ โรตี ) 

ลด ตน น่า ชม  แผ่ แผ่นกลม เพ ยง แผ่น แผง 

โอ ขา หน้า ไก่ แกง  แคลง ของ แขก แปลก ก ลน อาย 

เค รอง ป รง  แบ ง สาลี  ©/ ๒  ก. ก.  เกลือ  ชิ/ ๘  ช •ช.  เนย  ๒  ขีด 

วิธ ท้า  นวด ให้ เข้า ก่น  แล่ ว เติม นํ้า เย็น ที ละ น่อ่ย  จน แบีง นุ่มบี่ ด คลุม 

ไว้  ๑  หรือ  ๒  ช. ม.  แล่ วน ำแบี งอ อก มา นวด อีก จน นุ่ม ตี 
แบ่ง เบน ก่อน  ๆ  ใช้ มือ กน หรือ กด ให้ แน่น  แล่ ว นำ' ใป ทอด 
ใน กระทะ เหล็ก  นํ้ามํ นน่อ ย  ๆ  ทอด กลบ ไป กล่บ มา พอ เหลือง 


๖ 


“ ขนม จีบ  ” 

ขนม จิบ เจ้า จบ ห่อ  จาม สม ส่อ ประพิมพ์ ประพาย 

นิ กน 'อง นุ่ง จิบ ทวา ย  ขาย พก จิบ กลบ แนบ เนิย น 

I 

เคร อง ปรุง  แบ ง ข่าว' จ่า' วอ ย่าง ดี  ๓  ท่วย  แบ ง ท่า ว ยาย ม่อม บด ละเอียด 

๒ ชอน โต๊ะ  (สำ หรบ ทำ นวล เวลา บน ไม่ ให้ แบ งฅิด มือ) 

วิธ ทำ แบ' ง  ๑.  นวด กบ นา ให้ นุ่ม เบน ก่อน กลม  เจาะ ตรง กล  าง ให้ เบน 

ช่อง โหว่ 

๒.  เอา นา ใส่ กระทะ ทอง ยก ขั้น ท่ง์ ไฟ  พอ นํ้า เดือด เอา ก่อน 
แบ’ ง ลง คม  เวลา  ๒  นาที  ท่ก ท่อน แบง ขั้น จุ่ม ลง ใน ชาม นา เย็น 
ล้าง เมือก แบ งอ อก  เอา ขน มาบ และ นวด ให้ แบ’ ง ละเอียด 
เนียน รวม แบ ง เข่า เบน ก่อน กลม  เจาะ ตรง กลาง ให้ เบ้ น ช่อง 
โหว่ ต ไ) นา ให้ เดือด อีก กร1 ง หนึ่ง เวลา  ๓  นาที  ท่ก ขั้น แล้ว นวด 
เห มือ นคร, ง แรก 

๓.  เมื่อ นวด แบ้ ง ละเอียด เนียน ดี แล้ว  ร่อน แบ้ ง ท่า ว ใส่ ผสม 
ลง นวด ห่อ ไป ให้ เข่า เนีอ ก่น ดี  แบ้ ง เมื่อ นวด ได้ ที่ แล้ว ท่อง ห่อ 
ใบตอง ไว้ อย่า ให้ ถูกลม 

เวลา นวด แบ' ง ล้า ร่อน เอา มือ ชุบ นา เย็น แล้ว นวด ห่อ ไป 
เพราะ แบ้ ง จำ เบน ท่อง นวด  ท, ง รอน  ๆ  ท่า เย็น แบ้ ง จะ แข็ง 
นวด ไม่ ละเอียด 


๗ 


เค รอง ปรุง ไส้ หมู หรอ ไส้ ไก่ 

เนอ หมู  ๑  ก. ก.  หรือ ไก่  ๑  ซีก  หำ หอม หำ เล็ก  ๑๕  ห, ว  ถ" ว ลิสง คิว 
บ่น ละ เอย ค  ๒  ชอน โต๊ะ  ผก ชี  ๑๐  ราก  เกลือ  ๑  ชอน ชา  กระเทียม  ๕  กลีบ 
พริก ไทย  ๑๐  เม็ค  นำ มน หมู  ๑  ช่อน โต๊ะ  นา ปลา ดี  นา ฅาล ทราย 

วิธี ทำ 

๑.  ลำ ง หมู หรือ ไก่ แล่ เอา แต่ เนั้อ  หน เบน ชั้น เล็ก  พุ  ส* บ ให้ ละเอียด 
๒.  หำ หอม ปอก เปลือก ลำ ง นา  ฝาน เบ็่น ชั้น บาง  ๆ  ส้น ให้ ละเอียด 
ราก ส้กชี ส้น ให้ ละเอียด  โขลก รวม ส้น ก* บก ระ เทียม  พริก ไทย  ละเอียด แส้ ว 

ใส่ เกลือ โขลก รวม ส้น ต่อ ไป ให้' เขำ ส้น 

๓.  เอา นาม นหมู ใส่ กระทะ ยก ขํ้นต งํ้ใฟ  ใส่ เครื่อง ที่ โขลก ไว้ ผิด ไป จน 
ขน กลืน หอม  ใส่ หำ หอม ผิด ต่อ ไป จน หำ หอม สุก  ใส่ เนอ หมู หรือ ไก่ ผิดต่  อ ไป 
จน สก  ใส่ ส้วลิ สง  นา ปลา  นา ตาล  ผด ให้เ ขำ ส้น ชิม รส ดี แส้ ว ยก ลง 

เค รอง ปรุง ไส้ ปลา 

ปลา ช่อน ชนา ดก ลาง  ๑  ดำ  หำ หอม เล็ก  ๑๐  หำ  ผิกชี  ๒๐  ราก 
พริก ไทย  ๑๕  เม็ด  มะ พรำ ว ขูด  ๑  ส้วย  (  ก่น ไค้ น1 า กะทิ  ๑ / ๒  ถำย )  เกลือ 
๑  ชอน ชา  นา ปลา ดี  น1 าฅา ล ทราย เล็ก นำ) ย  ใบตอง  ส้วลิ สง บ่น  ๑  ชำ น โต๊ะ 

วิธี ทำ 

๑.  ปลา ช่อน ไม่ ฅำง ขอด เกล็ด  ผ่า ทำ งส้า ง ไส้ พุง ออก ลำ ง นา  ซำน 
ใบตอง หลาย  ฯ  ช* น  เอา ห่อ ตาม ยาว ตาม รูป ปลา  1ส่ เตา ไฟ เผา ไป จน กระทำ 


๘ 


ปลา สุก  ลอก หน งอ อก ให้ หมด แกะ เอา แต่ เน้อ  (  ลอก หนำ ปลา ซ่อง ทำ รอน  "I 
เพราะ หน ง ร่อน ใช้ มีคซ่ บ ซ่อม  )  ใส่ จาน พก ไว้ ให้ เย็น ใช้ ห ลำ ซ่อม บ้ให้ เน้อ ปลา 
เบ้ น ปุย 

๒.  หำ หอม ปอก เปลือก ล่าง นํ้า  ซอย ให้ เบน ฝอย  ราก ผ* กชี ล่าง นำ 
ให้ สะอาด หน ให้ ละเอียด  โขลก รวม ก ไเฒั พริก ไทย ให้ ละเอียด 

๓.  ตก นำ กะทิ ประมาณ  ๒  ซ่อน โต๊ะ  ใส่ กระทะ ยก ขํ้นตํ้ งํ้ใฟ  พอ กะทิ 
แตก มน นอ ย  ๆ  เอา เครื่อง ที่ โขลก ไว้ ลงผ 'ด ให้ กลืน หอม ใส่ หำ หอม ผํค ต่อ ไป จน 
หำ หอม สุก  ใส่ ปลา  ใส่ นา กะทิ  ที่ เหลือ อยู่ คน ให้เ ซ่า ล่น  ใส่ ถ ว ลิสง ปรุง คำ ย 
นา ปลา  นา ตาล นิด หน่อย  (เพราะ กะทิ มี รส หวาน อยู่ แซ่ ว)  ผํดฅ่ อ ไป ให้เ ซ่า 
เนอ ล่น ดี  แลำ ชิม รส  พอ ดีแ ลำ ยก ลง ได้ 

วิธบ้ น และ นง 

แบ่ง แบ้ งอ อก แค่น อยบ้ น เบน ซ่อน กลม  ฯ  ปุ ใช้ แบ' ง นวล แตะ น้วมื ธ 
สำ เล็ก นำ ย  เพื่อ มิ ให้ แบ งฅิด มือ เวลา บน  )  วาง ซ่อน แบ้ ง ลง ใน นวช  และ 
นํ้วก ลาง  หำ แม่ มือ แตะ เบา  ๆ  บน ซ่อน แบ้ ง  (มือ ซ่า ย)  ใช้ หำ แม่ มือ 
น้ำ ช  น้วก ลาง บีบ แบ้ งอ อก ไป ให้ บาง  และ ยก ขอบ ขั้น สูง  คำ น้เรี ยก ว่า บ้น 
หม่อ  และ  จีบ ใช้ หำ แม่ มือซ่ บน้ว ช  และ ซ่อง จีบ เวียน เซ่า หา ตำ เพื่อ ให้ น้ๅช 
อย่ ระหว่าง จีบ การ เซ่า หา คำ เมื่อ จีบ แซ่ ว  ซ่อง เอา แบ้ งเ ซ่า ใน วง ของ ง่าม มือ 
ซ่า ง ซ่า ย 


๙ 


“  ขนม เทียน  ” 

รส รัก ยัก ลำนำ  ประดิษฐ์ นำ ขนม เท ยม 

ลำ นง นิจ นาง เ จยน  เท ยนห ล่อ เหลา เก ลาก ลง กลม 

ฃนม เหย นไสั เค็ม 

ส่วน ผสม  แบ ง ขำ ว เหนียว  ๒  ต/ ๒  ส่วย  นา ตาล บึก เคี่ยว ให้ เหนียว 

เบึน ยาง มะ ฅูม  ๑  ต/ ๒  ส่วย  ม' นเท กีบ คละ เอียด  ๏  ส่วย 
ถํว เขียว หรือ ถ* ว ทอง  ต  ต/ ๒  ส่วย  ม* น หมู แข็ง  ต  ส่วย 
หวห อม  เกลือ  พริก ไทย บน  ต/ ๔  ชอน ชา  นา มน หมู 

วิธี ทำ  เคี่ยว นา ตาล ให้ เย้ น ยาง มะตูม  แล่ วิ ยก ลง' ใส่แ บึง คน' ให้ ท' ว 

ทงที่ นีา ตาล ย' งร่อ์ น  ๆ  ทั้ง ไว้ ให้ เย็น หรือ จะ เก็บ คาง คืน ไว้ 
ก็ ไค้  เวลา จะ ห่อ เอา แบ งม' นเท กีบ ต ใส่ ลง ใน แบ งนว ค ให้ 
เข่า ก่น 

ส่ ว แช่ นา, ให้ เปลือก ล่อน  ฅํม หรือ นึ่ง ให้ สุก บุบ ให้ แหลก  หอม หึ น ชน 
สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  มน หมู แข็ง หึ น เหมือน หำ ท อม  เอา นาม* นหมู ที่ห่น แล้ว ลง 
กระทะ  เแด พอ นาม* นอ อก เอา ห*' ว หอม ผด พอ ตาย นึ่ง  เอา ถ, ว ลง ใส่ ผด ต่อ ไป 
ใส่ เกลือ  พริก ไทย  ชิม ให้ มี รส ค่อน ขำ ง เค็ม  เย็น แล้ว บน เย้ น ก่อน กลม  บุ 
สำ หรบ ทำ ไส้ ใน  ฅอน ที่ จะ ห่อ ตอง ทาน ามํน หมู เสีย ก่อน  เวลา นึ่ง ใช้ เวลา 
เฏ — 6710  นาท  ตม นา ใหเ ดอด เสย กอ น จง นง ชน ม 


©๐ 


ส่วน ผสม 


วิธ ทำ 


ขนม เทียน ล ฝืด งา 

มะ พราว ขด ถ้วย กระต่าย จีน  ๑  ๑ / ๒  ถ้วย  นา ฅาล ทราย ขาว 
๑  ๑ / ๒  ถ้วย  นา  ๑ / ๔  ถ้วย  แบ ง ข* าว เหนียว  ๑  ด/ ๒  ถวย 
(แบ ง โม่ เอง )  ใบ ๅฅา ล เชื่อม’ ไว้ สำ หริ บ แตะ มือ เวลา หยิบ แบ ง 
งา ราว  ๑  ถ้วย  ใบฅ อง 

๑.  ถ้า งงา ให้ สะอาด ใส่ กระชอน ผึ่ง แคค ให้ สะเด็ด นา  ใส่ กระทะ 
คิว ใฟ อ่อน  ๆ  ให้ หอม 

๒.  มะ พราว  นา ตาล  นำ รวม ก* นใน กระทะ ทอง  ใช้ มือ นวด 
ไป ประมาณ  ๓  นาที  ยก ขน ดง ไฟ  (ใช้ ไฟ อ่อน  )  กวน ไป 
จน เหนียว บน ได้ ยก ลง 

๓.  นำ ลอย ดอก มะลิ หรือ นำ เปล่า  ด/ ๔  ถ้วย  นำ ตาล ทราย 
๒  ชอน โต๊ะ ผสม กน  ใส่ ลง ใน แบ’ ง นวด ให้ เข* าถ้น  ใส่ ชาม 
ใส่ รง ถึง  นึ่ง เวลา  ๓ อ  นาที  ยก ลง ทั้ง ไว้ ให้ เย็น 

๔.  งา ใส่ ถาด หรือ จาน แบ นๆ  บน หนำ กระ ฉีก เบน ก* อ นก ลมๆ 
เล็ก  ๆ  ใบตอง เจียน เบ็่น รูปกลม ก ว* างป ระมา ณ  ๔  ๑! ๒  นึ่ว 
เอา นึ่ว มือ แตะ นา ตาล เชื่อม หยิบ แบ- งที่ นึ่ง แล* ว  โต ขนาด พอ ที่ 
จะ หุ้ม ไส้  แผ่ แบ งอ อก เอา ไส้ ใส่  เอา แบ' ง หุ้ม ให้ มิค  ใช้ นึ่ว 
กลึง ให้ กลม  เกลือก ลง ใน งา ให้ ทํว  ห่อ ใบตอง  (ใช้ ใบตอง 
ชน เคียว  ) 


(2) 


ส่วน ผสม 


วิธ ทำ 


ขนม เขึย น แส่ ว่ 

เม็ด บว หรือ ถ* ว ทอง  ถ' ว เขียว ต ไ) สุก  บด หรือ ดำ ให้ ละเอียด 
๒  ส่วย  นา ดาล ทราย ขาว  ๑- ๑  ๑ / ๒  ถ 'ม้วย  หำ กะทิ  ๑! ๒  ถ ว ย 
นา ลอย คอก มะลิ หรือ นา เปล่า นิด หน่อย  พอ นา ตาล  ละลาย 
แบ้ ง ถ* ว  ๑  ส่วย  นา ตาล  ๖  ส่วย  (ทำ แบ้ งที ละ  ๑! ๒  ส่วน) 
ใบตอง  ไม้ กล* ค 

๑.  กวน ไส้ อย่าง เดียว กน กบ ลูก ชุบ หรือ เม็ด ขนุน 

๒.  บ้นเ บ้น ส่อน กลม  ฯ  เล็ก  ฯ  มี ขนาด เท่า ก* น  ใบตอง ส่า ง ให้ 
สะอาด  เช็ค ให้ แหํง เจียน เบน รูปกลม  และ กวาง ขนาด 

๒  ๑  /  ๒ 

๓.  แบ้ ง ละลาย กบ นา ตาล  ต/ ๒  ส่วย  ใส่ กระทะ ทอง ยก ขํ้น ต1 งไฟ 
(ไฟ อ่อน)  ใช้ ไม้ พาย กวน จน แบ้ ง สุก  ยก ลง 

๔.  หยิบ ใบตอง  (ใช้ ใบตอง ช8 น เดียว)  ทำ เบ้ น รูปกรวย  ต* ก 
แบ้ ง หยอด หยิบ ไส้ ใส่  ตก แบ้ ง หยอด  พบ ห่อ 

ส่อง ทำ เรืว ก่อน ที่ แบ้ ง' จะ แข็ง  หรือ เอา กระทะ ที่ ใส่ แบ้ ง  แช่ 
นา ร อ น' ไว 


0๒ 


“  ทอง หขฃ  ” 

ทอ* หโเ ใ] ทิพย์ เท ยม ทัด  อาม หยิบ ขัด ม์า เขย ขม 

หลา หยิบ ว่า ยา ดม  ทัมห น้า เมิน เขิน ขวย ใจ 

เคร อง ปรุง  ไข่ เ บด  ๒0  ฟอง  หรือ จะ มากกว่า น นก็ ได้  นา ตาล ทราย 

วธ ทำ  เอา ไข่ เบ็ด มา ต่อย อย่า ให้ ไข่ แค ง แตก  แยก เอา ไข่ ขาวออก 

ต่าง ทาก  เอา มือ เจาะ ไข่ แดง รีด ข่า ง ใน ไข่ แดง  ข้าง นอ กน น 

เอา ออก ปน กบ ไข่ ขาว เสีย  แล่ ว้จึง เอา นา' ไข่ แดง ท รีด' ไว้ นน 

ล่า จะ ทำ มาก ตอง ชก เอ! ลง อ่าง หรือ ชาม ใหญ่  ๆ  เอา ไม้ ทำ 
๔  แฉก เข้า  มี คน ขน มา เอา เชือก ร้อย' ไม้ นน ช*! ก ไป ช* ก มา จน' ไข่ 

ขน ฟู  ระ ว* งอ ย่า ให้ ขน เลย ไป คะเน คูแต่ พอ ดี  จึง เอา นา ตาล 

มา เชื่อม ให้ ข้น  แต่ อย่า ให้ ถึง แก่ เบ็น ยาง มะตูม  ค1 งไฟ ให้ เดือด 

แล ำยก ลง เอา ชอน ตำ ไข่ ที่ข้ก ไว้ นํ้น  หยอด ลง พอ เบ็ นอ* น 
กลม  ๆ  เล็ก  ๆ  อย่า ให้ มาก นำ ยก ขน ต1 งบ น ไฟ จน ไข่ น8 นสุก 

เอา ไม้ ปาก เบ็ด ชอน กล' บ หนำ ลง พอ น1 า ดาล เดือด ไข่ สุก ก็ ใช้ ได้ 
ยก ลงฅ กวาง ใน จาน ใหญ่  ฯ  จึง เอา มือ หรือ ฅะ เกีย บก็ ได้  หยิบ 
ท1 งํ้กำ ล่ง ร* อ นๆ  ให้ เบน  ๓  หรือ  ๕  หยิบ  (ซึ่ง เรียก ว่า 
ดอก จอก)  ก็ คาม แต่ จะ ชอบ ใจ  วาง ลง' ใน ถำย จึบ เล็ก ‘ตู ให้ 

คาย ตำ  ล่า ย* ง แข็ง อยู่ ไม่ อุ้ม นา ตาล ก็ดี  ก็ ชำ ไข่ ไป อีก หน่อย 
หนึ่ง  ล่า นุ่ม อุ้ม นาคา ลดีแ ลำ เบน' ใช้ ได้  นา ตาล แก่ หน่อย หนึ่ง 
ดี  เอา ไว้ ได้ นาน 


©๓ 


“  ขนม ธง  ” 

ขนม ผง ผง ผ่าว ร้อน  เพ ยง ไฟ ฟ่อน ฟอก ทรวง ใน 

รอน นก รก แรม ไกล  เม อ ไร เห็น จ ๕ เย็น ทรวง 

? 

เคร อง ปรุง  แบ ง สิงคโปร์  ๒  ถำย  นา ตาล ทราย  ส  ถํวข  หำ กะทิ  ส/ ๒ 

ถวย  ไข่ ไก่ ข นาค เล็ก  ๑  ฟอง  นาม ‘น หมู สำ หรบ ทา ถาด 
วิธ ทำ  เอา นาม* นหมู ทา ถาด ให้ ทำ  เกี่ยว กะทิ กบ นำ ดาล จนข่ น  ยก ลง 

ร่อน แบ ง ใส่ กน ให้ เข่า ก่น  (  คน แรง  ๆ  และ เร็ว)  ต่อย ไข่ ใส่ 
ลง ไป และ นวด ต่อ ไป จน ขน  บน เบน ก่อน กลม  ๆ  เล็ก  ๆ 
ขนาด เท่า  ๆ  ก่น  วาง เรียง ใน ถาด  เข่า เดา อบ ผิง ไฟ จน สุก 

“  ขนม รํง ไร  ( เรไร )  ” 

รัง ไร โรย ด้วย แทง  เห มอน นก แก ด้ง ทำ รัง รวง 

โอ้ อก นก ทั้ง ปวง  ยัง ยิน ด ด้วย มร้ง 

เค รอง ป รง  แบ ง ข่าว ข่าว  ๑  กล่อง  แบ ง ข่าว เหนียว  ๒  ชอน โต๊ะ  หำ กะทิ 

๒  ถวย  งา ดำ  ©  ชอน โต๊ะ  มะ พรำ ว  ๑  ซีก  เกลือ 
นา ดาล ทราย 

วิธ ทำ  นวด แบ งทง สอง รวม ก่น จน อ่อน นุ่ม  บน เบน ก้อนกลม  ๆ 

ก้ม ให้ นา เดือด  ๓  นาที  ดก ขํ้นน วดทํ้ งกำ ลง รอน  ๆ  ให้ หมด 
เม็ด  แลำ บน เบน ก้อน วง แหวน  ดม ใน นำ เดือด อีก  ๓  นาที 


06^ 


นวด อีก หม่น ใช้ มือ ชบ กะทิ บ่อย  ‘สุ  นวด  จน แบ่ง นุ่ม เหนียว ด 
ใช้ กะลา มะ พรำ ว เจาะ รู เล็ก  ๆ  กด ขนม ให้ ขํ้นเ บี่นเ สน  ๆ  ใช้ 
ช้อน ชุบ กะ ท้ฅํ้ งขํ้น วาง เรียง ใน ล่ง ถึง  นึ่ง ประมาณ  ๗  นาที 
กะทิ ที่ เหลือ ดง ไฟ ให้ เดือด  เมื่อ ขนม สุก ใช้ กะทิ พรม ให้ทํ ว  ลาง 
งา กำ ให้ หอม เหลือง ใส่ ใน ครก บน ผสม ดำ ย นำ ดาล  เกลือ 
มะ พรำ ว ซีก  ล่าง นา ขูด ควย ฝา เบียร์ ใช้  โรย หนำ 

“  ขนม ทอง หยอด ” 

ทอง หยอด ทอด สนิท  ทอง ม้วน มด คด ความ หลัง 

สอ งบ สอง นิด ลัง  แต่ ลำพัง สอง ต่อ สอง 

เค รอง ปรุง  ไข่ แดง ดี ให้ ฟู  ๓๐  ฟอง  แบ่ง ช้า ว ช้า ว ชนิด ผง ที่ดีที่ สุด  นำ มา 

ร่อน และ อบ ดำ ยก ระ ดง งา เทียน  มะลิ  นา ดาล เชื่อม แล่ วช้ น' ฯ 
ประมาณ  ๖  ถวย  (ใช้ นา ดาล ประมาณ  ๒  ก. ก.  นา สก 
๔  ถํว ย)  นา ดาล ที่ เชื่อม ใส  ฯ  แล่ ว ประมาณ  ๔  ถำย  (ใช้ 
นา ดาล  ๑  ก. ก.  น1 าสุก  ๗  ล่ว ย) 

ภาชนะ  กระทะ ทอง  หรือ หมอ ตํ้น ‘สุ  ใส่ นา ดาล เชื่อม ทีม ฝา บี่ค สนิท ใส่ 

นา เชื่อม ชนิด' ใส  สำ หรํบ่ ลอย ทอง หยอด ที่ สุก แล่ ว 
ผสม ไข่ สะอาด แล่ ว  ๒  ฟอง  ก ไ) ไข่ ขาว  ๒  ฟอง  และ นา 

ดาม  ส่วน  ที่ กำหนด  ช้าง บน พรํ อม ดำ ย นา ตาล  ที่ จะ ใช้ กน คำ ย 
กน หรือ ใช้ ไม้ ดี ไข่ ก็ ได้  ประมาณ  ๒- ๓  นาที  นำ ขน คง' ไฟ 


วิธ ทำ นำ ตาล 


๑๙ 


วิธี ทำ 


กลาง  "I  ให้ นา เดือด ส' ก ประมาณ  ๑๐  นาที  ยก ลง กรอง ควย 
ผา หนา  ๆ 

ฅง กระทะ เชื อม นา ตาล อย่าง ข้น  ใช้ ไฟ กลาง  ‘'า  ตวง ไข่ ที่ตีฟู 
๑  ถวย  ผสม แบ ง ขำ ว จ่า ว ที่เฅ รี ยม' ไว้  ๓  ช. ต.  คน ก้น ให้ เข้า 
กน จริง  ฯ  ใช้ ข้อ น ชา  ๒  ก้น  ก” น หนึ่ง ก้กไ ข่ก้ว ย ปลาย ข้อ น 
มาก น็อย ตาม แต่ กวา ม ก้อง การ  แก้ว ใช้ ข้อ น ชา อีก ก้น หนึ่ง 


ตก ไข่ หยอด ลง ใน กระทะ นํ้า ตาล  เมื่อ หยอด เม็ด สุด ทำ ยก็ รอ 
ประมาณ  ๓  นาที แก้ว จึง ต่ก้ ขน ลอย นา เชื่อม ใส ที่ เตรียม ไ 


ว 


1;  (5. 


เม อ เย น แล ว จง อบ ควย กวน เท ยน  คอก มะ ล  และ คอก 

กระ คง งา ตาม แต่ ความ ก้อง การ ของ เรา 


“  ขนม ทอง ม่วน  ” 


ทอง หยอด ทอด สนิท  ทอง ม้วน มิด? ได ความ หลัง 

สอง!! สอง บดบัง  แต ลำ บัง สอง ต่อ สอง 

เค รอง ปรุง  แบ’ ง สาลี  ๑  ก. ก.  มะ พราว  ๑  ก. ก.  ไข่ เบ็๋ด  ๒  ฟอง  นึ่า ตาล 

ทราย  ๓ / ๔  ก. ก.  นาม” นหมู เล็ก นํอย 

วิธี ทำ  กน กะทิ ควย นา  ๔  ก. ช.  ผสม แบ งก' บ นํ้า ตาล ให้ เข้า ก้น  ต่อย 


ไข่  ใส่ และ ตี  ให้ ขน, ใส่ ลง ทํ้ งํ้ กะทิ นวด' ให้  เก้า  กน  จน  นา ตาล หมด 
เมล็ด  นาม” นทา พิมพ์  แก้ว ต1 ง หยด พิมพ์ ผิง ให้ เหลือง ที่ ง สอง 
ข้าง  ลอก ออก ก้วน หรือ พ' บข้ด ใส่ โหล ใช้ ได้ 


©\) 


“  ขนม จ่า มงกุฎ  ” 

งาม จริง จ่า ม] กฎ  ใส่ ขอด จ มงกุฎ ทอง 

เริ ยม รา คำ นง ป อง  สะอง น้อง นั้น เคย ยล 

เค รอง ปรุง  แบ ง ข่าว จำ ว  ๖  ช. ฅ.  แบ ง ข่าว เหนียว  ๑๒  ช. ต.  มะ พราว 

ขูด แล ว  ๑  ก. ก.  นา ดอกไม้ สด  นาม ไเ หมู  นา ตาล เชื่อม 
๑๒  ช. ฅ.  ใบฅ อง อ่อน 

วิธ ทำ  แบ ง ข่าว จำ ว ใส่ อ่าง  แบ ง ข่าว เหนียว  ๓  ช. ต.  ใส่ ใน อ่าง แบ ง 

ข่าว จำ ว  เ  กล่า ให้ ทว  นาค อก ไม้ สด ผสม ลง ที ละ นิด แล่ ว นวด 

แบ ง ให้ เข่า กน  บน เบน ก่อน กลม  ๆ  ตม ให้ เหลือ เท่า เสน ตอก 
เอา ลง มา นวด ให้ เหนียว  แล ว บั้ น ยาว  ๆ  เล็ก  "I  ฅํดเ บน 

ท่อน  ฯ  ผึ่ง พอ หมาด  เอา นาม ไ เห มูใส่ กระทะ มาก  ๆ  ฅํ้ ง ไฟ 

ให้ รอน  เอา แบ งที่ ผึ่ง ไว้ ลง ทอด ให้ เหลือง และ กรอ บดี  ต* ก 

ขน ให้ เสด็จ นาม ไเ  มะ พรำ, ว ขูด แล่ ว้ใส่ อ่าง เอา นา ดอกไม้ สด 
ใส่ ลง กน ใ  ห้ข่น  ๆ  ใส่ กระทะ ทอง  แบ ง ข่าว เหนียว  ๑  ช. ต. 

ผสม ลง ใน กระทะ ทอง 

นา เชื่อม ใส่ ลง พรม ละลาย ให้ เข่า ก* น  กะ เอา ให้ เหลว 
มาก ส* ก หน่อย  ยก ขน ตง ไฟ คอย กวน ไว้ อย่า ให้ เบี่น ลก  กวน 
ไป จน ขน เบน เงา  นา กะทิ ออก มา จน เบี่น ก้อนกลม ยก ลง  เอา 
เม็ด แบ งที่ท อด ไว้ เท ลง กวน ให้ เข่า ก้น แล่ วบน เบน ก้อนกลม,'*! 
ก้อน ละ คำ 


©๗ 


ใบฅ อง ล่าง และ เช็ด ให้ แหง  เอา เตา รีค  ‘ๆ  ให้ แห’ ง 

ตด เบน รูป สี่ เหลี่ยม  เอา ขนม วาง ต่อ เบี่น รปสี่ เหลี่ยม หรือ 

สาม เหลี่ยม ก็ ได้  วาง เรียง ใน ตะแกรง  นำ ออก ตาก แดด  ให้ 
ขาง นอก เบน เกล็ด  ส่วน ขำ ง ใน เย็ม จึง จุะคี 

“  ขนม บํว ลอย แคว ’ 

บัว ลอย เล่ห์ บัว งาม  คิด บัว กาม แกัว กับ ตน 

ปลั่ง เปล่า เคร่ง ยุคล  ล ถนน ชด จ ป ระทม 

เคร อง ปรุง  แบ’ งม* น  ๑ / ๒  ก. ก.  นา ตาล ทราย ขาว  ส/ ๒  ก. ก.  มะ พราว 

ส/ ๔  ก. ก.  นา ลอย ดอก มะลิ  เม็ด บำ ตม  ส/ ๒  ก. ก. 

วิธ ทำ  ตม นา ให้  เดือด  ต* ก ใส่  ใน อ่าง แบ ง ใช้ พาย คน พอ อ่น นวด ให้ 

เหนียว ท* ดเ บ็1 นชํ้น สี่ เหลี่ยม เล็ก  ")  ลวก ใน นา เดือด แล* วชุบ ใน 

นา เย็น  พ ก ไว้ ละลาย แบ' ง' ใส  ๆ  คำ ย นา ลอย ดอก มะลิ ใส่ นา ตาล 
พอ หวาน  ต ะ ง ไฟ พอ เดือด ใส่ แบ งที่หํ น ไว้  และ เม็ด บ ำฅ* ม็หึ น 

บาง  ๆ  ยาว  ๆ  ใส่ ลง ถำย เวลา ร* บ ประทาน หยอด หำ กะทิ 

“  ขนม ข่อ ม่วง  ” 

ช่อม่ วง เท ม าะม รล  หอม ปราก ฎ กล ใ กลม 

คิด ส สไบ คล ม  ห์ม ห่อ ม่วง ดวง ยุด ตาน 

ส่วน ผสม  แบ ง ขำ ว ขำ ว  ๏  ถำย  เกลือ บน เล็ก นอ ย  แบ ง ทำ ว ยาย ม่อม 


๑๘ 


๑  ช้อน โต๊ะ  แบ งม, น  ๑  ช้อน โต๊ะ  (  สำ หรบ ทำ นวล เวลา 
บน ไม่ ให้ ติด มือ)  คอ กอ' ญชญ  ๒0  คอก  มะนาว  ต  ลูก 
มะ พรำ ว  ๑  ถ้วย  (  กน ได้ หำ กะทิ  ต/ ๒  ถ้วย  ) 

เคร ลง ปรุง หนำ กะ ฉก 

มะ พรำ ว ขด กระต่าย จีน  ๑  ถ้วย  นำ ตาล บีบ  ส/ ๔  ถ้วย  ถ้ว 
เขียว ถ” ว เลาะ  ๑  ชอน โต๊ะ 

วิธ ทำ  เอา มะ พรำ ว นำ ตาล ทราย ผสม ก* นก วน จน เหนียว  ใ ส่ ถ* ว เลาะ 

กน ให้ ทวย กล ง ทั้ง ไว้ ให้ เย็น 

เคร อง ปรุง ไล้ พก 

ชน พ้ก ฉาบ หน ชน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ฯ  ๑  ช้อน โต๊ะ  เกลือ บืน 
นิด หน่อย  หำ กะทิ  ©/ ๔  ถ้วย 

วิธ ทำ  เอา หำ กะทิ ห” นก* บ เครื่อง ที่ เตรียม ไว้  ใส่ เกลือ ให้ รส พอ คียก 

ลง ทั้ง ไว้ ให้ เย็น 

วิธ ทำ แบ ง 

ต.  เอา ดอก อ* ญช้ญ แช่ นำ รอน  ๑  ช้อน โต๊ะ  บีบ มะนาว ลง ไป 
ใน นำ ดอก อ* ญช้ญ นิด หน่อย  พอ เบีน สี ม่วง 
๒.  นวด แบ งก* บ นำ อุ่น  บน เบน ช้อน กลม  "I  เจาะ ฅรง กลาง 
ให้ เบน ช่อง โหว่ 

๓.  เอา นำ ใส่ กระทะ ขกขํ้ นฅํ้งํ้ ไฟ  พอ นำ เดือด เอา ถ้อน แบ ง ลง 
ต ไ) ประมาณ  ๒  นาที  ด’ ก ช้อน แบ งขํ้น จุ่ม' ใน' ชาม นำ เย็น  ลาง 


๑๙ 


ชุ 

วธ บ่น 

เมือก แบ งอ อก เอา ขนม าบํ้  และ นวด ให้ แบ’ ง ละเอียด เนียน 
รวม แบ งเบึ นก อ นก ลม เจาะ ตรง กลาง ให้ เบน ช่อง โหว่  คิม นำ 
ให้ เดือด อีก กร1 ง์ห นึ่ง ราว  ๓  นาที  คิก ชํ้นแ ล่ว นวด เหมือน 

กรง แรก 

๔.  เมือ นวด แบ’ ง ละเอียด เนียน ดี แล ว  เท นาค อก อ ญชญ ลง 
นวด ให้ เขา กน. ดี  เมื่อ นวด ได้ ที่ แล่ วคิ อง ใช้ ผ้า หรือ ใบตอง ห่อ 
ไว้ อย่า ให้ ถูกลม 

แบ่ง แบ งอ อก แต่ นอ ย  บน เบี่น ก่อน กลม  ฯ  เล็ก  ๆ  ใช้ แบ่ง 
นวล แฅะ นํ้ว มือ เล็ก นํอย เพี่อ ล่น แบ่ง ติด มือ เวลา บ่น  ใน เวลา 
บ่น ทำ แบ่ง เบ่น รูป ห มือ เหมือน ขนม บ่น สิบ  ห่อ คิว ย ไส้ หนำ 
กะ ฉีก หรือ ไส้ พี่ก จบ ริม ให้ รอบ  ใส่ ร* ง ถึง นึ่ง ประมาณ  ๒๐  นาที 
เอา นา พรม บี่ค ฝา ไว้ อีก  ประมาณ  ๒  นาที  ยก ลง  เอา กะทิ 
ผสม เกลือ เล็ก นอ ย พรม บน คิว ขนม  คิก ใส่ จาน 

“ขนม ฝ อยท อง 

ฝอยทอง 11 ณ ยองใย  เห มอน เส้น ไหม ไข่ ของ หวาน 

คด ความ ยาม เยา ว มาลย์  เย็บ ขุน ใช้ ไหม ทอง จน 


เค รอง ปรุง 

ไข่ เบ่ด  ©๕  ฟอง  หรือ จะ มากกว่า นนก็ ตาม แต่ จะ ชอบ  นา 

ตาล ทราย  ©/ ๓  ก  ก. 

วิธ ทำ 

เอา’ ไข่ เบ็, ด ต่อย เอา แต่ ไข่ แดง  แยก ไข่ ขาวออก ต่าง หาก  ชอน 

๒ อ 


เอา แต่ ไข่ แค งเบ็ น ลูก  ‘สุ  เท ลง ใน ผ่า ขาว บาง  รีด เอา แก่ นา 
ไข่ แค ง  จึง เท เอา ไข่ ขาว ที่ อยู่ ใน เปลือก ไข่ เรียก ว่า นำ กาง รวม 
ลง ใน ไข่ แค ง  (  หรือ จะ ชอน เอา ไข่ ขาว ที่ ใส่ รวม ลง ควย กน สก 
นิค หน่อย ก็ ไค้  )  คน ให้ เข่า ก* นจึง เอา ใบตอง ทำ กรวย  ฅคช่ อง 
เล็ก  ๆ  อย่า ให้ โต นก  คะเน ดู พอ เสน งาม  หรือ จะ เอา เหล็ก 
วิ ลา ศ ทำ กรวย ก็ ได้  แล ว เอา นา ตาล เชื่อม ลง ใน กระทะ ทอง 
ใช้ นำ มาก สก หน่อย ตง ขน บน' ไฟ จน นา ตาล เดือด พลุ่ง  แต่ อย่า 
ให้ข่ น่เท่ านํ้า ตาล ทอง หยิบ, ให้ อ่อน กว่า  ตอง ให้ ไฟ แรง นำ ตาล 
เดือด พลุ่ง  ๆ  เส, น่จึง จะ เสมอ ดี  จึง ต* กไข่ ลง กรวย โรย เบน วง 
กลม ไป ตาม วง กระทะ  ถา จะ ทำ ลูก เล็ก  ๆ  ก็ โรย คะเน พอ ลูก 
เอา นํ้วมื ออ ครู กรวย เสีย อย่า ให้ หยด  จึง เอา ไม้ แหลม ข่อ น เข่า 
ที่ เสน  ใข่ที่ สุก แลำ ลอย ขั้น มา พบ เข่า ให้ เบน ลูก เล็ก  ‘สุ  เฉพาะ 
คำ  ‘สุ  หนึ่ง  ข่า จะ ใช้ ตาม สาม* ญ โรยลง มาก  ‘สุ  จน หมด กรวย 
ที่ บรรจุ ไว้ เต็ม  ไข่ ลอย แล วพอ นำ ตาล จ* บ เข่น เอา ไม้ ข่อ น ขั้น 
ใส่ ชาม ไว้  เมือ เวลา จะ จด ลง จาน ก็ชีเ บ็๋น ฝอย  ‘สุ  จด ประ ค* บ 
ลง จาน ไป รีบ ประทาน ไค้ 


“  กา พยํ่ เห่ ขม เครึ อา คาว” 


ม่สม้ น แกง แกว ตา 
ชาย ใด ไค้ ก ลน แกง 

ยำ ใหญ่ ใส่ สาร พ' ด 
รส ดลํว ย นา ปลา 

ต' บ เหล็ก ลวก หล่อน ลํม 
โอชา จะ หา. ไหน 

หมู แนม แหลม เลิศ รส 
พิศ ห่อ เห็น ราง ชา ง 

ลํอย กุ้ง ปรุง ประทิน 
ชล ทิพย์ หยิบ มา โปรย 

เทโพ พน เนอ ทอง 
น่า ซด รส คราม ค รน 

ความ รก ย' ก เปล ยน ท่า 
กล อ่อม กล่อม เก ล็ยง กลม 

ขาว หง ปร งอ ยาง เทศ 
ใคร หุง ปรุง ไม, เบน 


หอม ยิห ร่า รส รอน แรง 
แรง อยาก ให้ ไผ่1 ผน หา 


วาง จาน จ' ด หลาย เห ลิอต รา 
ญ่ปุน ลำ ยำ ยวน ใจ 


เจอ น่า สม โรย พริก ไทย 


ไม่ ม่เท่ ยบเ ปริ ยม ม่อน าง 


พร อม พริก สด ใบ ทองหลาง 
■I 


ห่าง ห่อ หวน บวน ใจ โหย 

วาง ถงลิ น ดิน แด โดย 
ฤ] จะ เปริ ยบเ ทิยบ ท0 น่ขวํ ญ 
เบน ม' น ย่อง ส่อง ลอย ม' น 
ของ ส วรรค, เสวย รม ย 
ทำ น่า ยา อย่าง แกง ขม 
ชม ไม่ วาย คล' บ คลำ ย เห็น 
รส พิเศษ ใส่ ลูก เอ็น 
เช่น เชิง มิตร ประ ดษเ ทำ 


๒๒ 


เหลอ รู้ หมู บาต5 ม 
รอย แจง แห่ง ความ ขำ 

ชิ, 1 ชำ พ ล่า เนอ สด 
คด ความ ยาม ถนอม 

ล่า เต ยง คด เต ยง น5 อง 
ลด หล่น ชน ชอบ กล 

เห็น หรุ่ม รุม ทรวง เศ รา 
เจ็บ ไกล ไจ อาว รฒ็, 

รํง นก นง น่า ซด 
นก พราก จาก รง รวง 

ไต ปลา เส แส ร8 งว่า 
ใบ โ ศร กบ อก โศ รก ครวญ 


แกง' ข่วส ม ใส่ ระกำ 
ชา ทรวง เศร าเจํ้ ■เต ราก ต รอม 

หุ้เง ปราก ฎ รส ห่นห อม 
สนิท เนอ เจอ เสา ว คน/ 

นอน เต ยง ทอง ทำ เม อง บน 
ยล อยาก นิทร คด แนบ นอน 

รุ่ม รุ่ม เร8 ไ คอ ไฟ ฟ่อน 
รอน รุ่ม รุ่ม กลุ้ม กลาง ทรวง 

โอชารส กว่า ท ง ปวง 

เห มอน เร ยม ราง ห่าง หอง หวน 

ดุจ วาจา กระบิดกระบวน 
โห่ พเศ รา เจา ดวง ไจ 


๒1 01 


แกง ม สม น ไก่ 

มัสมั่น แกง แก้ว ตา  หอม ยห ร่า รส ร้อน แรง 

ขาย ใด ไ ดก ลน แกง  แรง อยาก ให้ ใ ผผน หา  ฯ 

เคร อง ประกอบ  ไก่ ขนาด กลาง  ๑  ตำ  มะ พราว ขูด แล ว  ๓ / ๔  กิโล กรม 

มน ฝรง์ หำ กลม เล็ก ขนาด เท่า  ฯ  ก่น  ๒๐  หำ  หำ หอม ฝ รำ 
ขนาด เล็ก มาก  ๑๐  หำ  หรือ หำ หอม แห้ง ขนาด ใหญ่  ๒๐- ๓๐ 
กลีบ  ถํ่วยี่ สง กำ พอ สมควร  ลูก กระ วาน  ๕  ลูก  ใบ กระ วาน 
๓  ใบ  กานพลู  ๕  ดอก  อบเชย  ๑  ชน  เครื่อง นา พริก 
พริก แห่ง  ๑๐-© ๒  เม็ด  หอม แห้ง  ๗  กลีบ  กระเทียม แห้ง  ๕ 
หำ  ข่า  ๓  แว่น  ตะไคร้ หน ละเอียด  ๑  ชอน คาว  พริก ไทย  ๑๕ 
เม็ด  เมล็ด ผก ชี  ๑  ชอน กาว  เมล็ด ยี่ ห ร่า  ๑  ซ่อน หวาน  เมล็ด 
กระ วาน  ๕  เมล็ด  เมล็ด วิ- นทร์ เทศ บน แลำ  ๑ / ๒  ชอน ชา  เกลือ 
เม็ด พอ สมควร  ก่บส่ ม มะขาม เบี่ ยก  ๑  ผก  สม ซ่า  ๑  ผล  หรือ 
ส ไ] ปะ รคกํ้ น เอา แต่ นา ให้ ไค้  ๒  ชอน กาว  นา ปลา  นา ตาล หมอ 
นาม น หมู พอ สมควร 

การ เต ร ยม  พำ ไก่ เบน ท่อน  ‘ๆ  ทง กระดูก  (ฅว ละ  ๘  —  ๑0  ท่อน)  ถาม 

เครื่อง ใน ตด ชน โต  ๆ  มะ พราว กน กะทิ ให้ ได้ นา ประมาณ 
๕- ๖  ถำย  มน และ หอม ปอก ไว้ ทง หำ  ถำยี่ สง ลอก เปลือก’ ใว้ 
กำ เครื่อง เทศ ท1 ง หมด  อบเชย บง  แลำ ตำ นา พริก  คน นา สม 
ต่างๆ  ไว้ 


๒๔ 


วธ ทำ  ฅ^ง กวะ ทะ ใส่ นาม ‘น หมู เล็ก นอ ย  ใส่ ชน' ไก่ ก บี มน ฝ รง ลง ทอด 

พอ เหลือง เกรียม  จึง ใส่ ใน หมอ กะทิ เกี่ยว ไป จน กะทิ แตก มน 
แส้ วห่ก ขั้น  ผ* ค นา พริก พอ สุก หอม  ราด นํ้าป ลา เล็ก นอ ย 
แล*1 วจึง ต* ก' ใส่ ใน หมอ กะทิ  ปรุง ควย นา ปลา  นํ้าส้ ม มะขาม 
เล็ก นอ ย  กบ ลูก กระ วาน ทํ้ง ลูก  (บีบ ให้ เปลือก แตก)  โบ 
กระ วาน  กานพลู  อบเชย ท1 งํ๋ท่อ น  พอ เนั้อ และ มน สุก จึง ใส่ 
หอม และ ถ, ว  แส้ ว เคี่ยว ไป อีก สก ครู่  จน เบื่! อ ย สุก ทํ่ว กน  ใส่ 
นา สม ซ่า หรือ ส ไ] ปะ รคแ ลำ ยก ลง 

ยำ ใหญ่ 

ยำ ใหญ่ ใส่ สารพัด  วาง จาน จัด หลาย เหลือ ตรา 

รส ด ด้วย ใ! าป ลา  ญ่ปุ่ นลํ้า ยำ ยวน ใจ  ฯ 

เค รอง ประกอบ  เนอ อก ไก่© ซีก  กุ้ง ใ คราว ๓- ๔ ฅว  เนอ หมู®/ ๘ กิโล กร' ม 

หนำ หมู สด  ห่บี หมู พอ ควร  หำ ใจ หมู  ๑  อ น  ปลา หมึก แหำ 
๏  ฅว  กุ้ง แห่ง  อ/ ๔  ถวย  ไข่ เบ่ด  ๓  ฟอง  เห่ าห้ เหลือง  ๑ 
อ* น  ฟอง เห่า ทู้  เห็ด หู หนู  วุ้น เส้น  กระเทียม ดอง พอ สมควร 
ห่วผ่ ก กาด ขาว  อ  หำ  แตง กวา  ๕- ๖  ผล  หอม ฝ รง  ๒  หำ 
ห่นห อม  ถ่วง อก  พริก ชพา สด สีฅ่า งๆ  กระเทียม แห่ง  ผก ชี 
พอ ควร  กบ เครื่อง ปรุง นา กล ก ยำ  คือ  นา ปลา ญี่บุ่) น 

นา ปลา ดี  นา ส้ม  มะนาว  นา ตาล ทราย  เกลือ บีน เล็ก นำ) ย 


๒๕ 


การ เต ร ยม  เนอ ไก่ ลวก! 1 ห้สุก ฉีก เบน ฝอย หยาบ  กุ้งต่ ม หืน ยาว")  เล็ก "I 

แกะ เนอ ใน หว กุ้ง หืน ดำ ย  เนํ้อ หมต่ มึสก หืน ฝอย ยาว  หน* ง- 
หมูต่ ม ให้ เบือ ย หืน แฉลบ บางๆ  ตบ  หิว ใจ  ตม แล่ ว หืน ยาวๆ 
เช่น เคียว กน  ปลา หมึก นึ่ง หรือ ตม สุก หืน ฝอย แช่ นา ให้ นุ่ม 
กุ้ง แห์ง์ ลาง สะอาด ตด ให้ เล็ก ลง  ไข่ ตม สุก แข็ง  หืน ตาม ยาว 
๒ ฟอง  ต่อย ออก ฅีให้ เช่า ก่น กรอก ใน กระทะ บางๆ  แล่, ว ม่วน 
หืน ฝอย  ๑  ฟอง  เต่า ทู้ หืน ฝอย หยาบ  ๆ  ฟอง เต่า ทู้ ลวก สุก 
ต* ด เบน ท่อน สน  ๆ  เห็ด หู หนู ลำ งต่ด เบน ชั้น เล็กๆ  ลวก ให้ 
สก  วุ้น เสน ลวก แล* ว ตด เบ็น ท่อน สน  ๆ  กระเทียม ตอง ซอย 
ตาม ยาว  หำ กัก กาด หืน แฉลบ บางๆ  แช่ นา เกลือ ไว้  แตง กวา 
หืน แฉลบ หลีก ไส้  หอม ฝ รึ ง หืน ตาม ยาว เบี่น ฝอย หยาบ  ๆ 
ตน หอม  ตด เบน  ท่อน สน,  จก หำ ท่า ย  ให้ เบน  ฝอย  ถ’ วง อก 
เด็ด หาง ลวก พอ สก  พริก สด หืน ฝอย ยาว  กัก ชีแช่ นา ต่าง- 
ท่บ ทิม ท* งํ้ต่น รวม ก* บ' ใบ หอม แลํว้ เด็ด' ใบ ไว้  ราก หืน ละเอียด 
ตำ กับ กระเทียม และ พริก แดง  (แกะ เมล็ด ออก ลำ ง ให้ หาย เผ็ด 

ก่อน ) 

วิธ ทำ  ผสม นา  คลุก ดำ ย  เครื่อง ปรุง  ที่ กล่า วน น  กับ ราก กัก ชี  ที่ ตำ ไว้ 

ปรุง ให้ รส แหลม กัด มากๆ  แลำ กัด ของ ลง จาน เมื่อ ร' บ ประทาน 
จึง ยำ 


๒ ไ) 


แกง เซ่ง จตํบ เหล็ก 

ตับ เหล็ก ลวก หล่อน ต้ม  เจอ นํ้า ต้ม โรย หริ ก ไทย 

โอ ขา จะ หา ไหน  ไม่ ม่เท ยมเ ปริ ยม มอ นาง  ฯ 

เคร อง ประกอบ  กระดูก ไก่  หรือ หม พอ ควร  1ซ่ งจั๊  ๑  อ' น  ต' บ เหล็ก หมู  ด 

อ* น  เนอ หม  ๑ / ๘  กิโล กร ไ)  มน หมู แข็ง เล็ก น* อย  ข่า  ๏  แว่น 
บาง ‘ๆ  ขิง สด  กระเทียม แห้ง  ตน หอม  ผก ชี  พริก ไทย 
นา ปลา ดี  นํ้าส่ ม  น้า ตาล ทราย  บ่า บ่น หมู พอก วร 

การ เต รยม  กระดูก ไก่ ทุบ ตม เบน บ่า ส ต๊อก  บ่า เบืน กระดูก หมู บ่ บ บ่ม แล้ว 

กรอง ให้ ใส ใช้ เบน น1 า แกง  เซ่ง จั๊ผ่า แหวะ เอา สาบ กรง กลาง 
ออก เสีย  หึ น ขวาง บาง  ๆ  ซาว กบ นา เกลือ  แล้ว ลวก นา รอน 
ใส่ ขิง ให้ หาย คาว  แช่ ใน บ่า เย็น ไว้  บ่ บ เหล็ก ลวก พอ สุก  หึ น 
ชน บาง ยาว  ๆ  เน้อ หมู แบ่ง ส* บ ใส่ ราก ผํกชี  พริก ไทย ตำ เบ็่น 
บะ ช่อ บ่าง  หึ, น ชน บางๆ  เล็กๆ  ไว้ บ่าง  บ่น แข็ง ลวก แล ว 
หน ฝอย ยาว  บ่น หอม บ่ ด บ่น  ๆ  ใช้ แต่ ตอน ล่าง  บ่า ใหญ่ ผ่า 
๒  หรือ  ๔  บ่กชี เด็ด ใบ ไว้  ราก หึ น ละเอียด ตำ บ่ บ พริก ไทย 
แบ่ง' ใส่ กระเทียม และ ข่า บ่ าง  กระเทียม ทุบ แบ่ว บ่ บ หยาบ  ๆ 
แบ่ง ไว้ ตำ บ่าง 

บ่ง กระทะ ใส่ น้า บ่น หมู เล็ก บ่อย  เจียว กระเทียม ที่ หึ น ไว้ แบ่ว 
บ่ าขํ้น  เหลือ นํน ใส่ ราก ผ* กชีที่ ตำ บ่ บ ข่า ลงผ ‘ด พอ หอม  ใส่ 


วิธ ทำ 


๒๗ 


เนอ หมู ที่หํ่น ลง รวน แล ไ ใส่ ใน น1 าสด๊ อก ที่ กรอง ไว้  ต1 ง ไฟ พอ 
เดือด  จึง ใส่ เนํ้อ หมู บะ ช่อ ลง คน ให้ กระจาย เบน ก ไน ไต  หรือ 
จะ แบ่ง!, ส่ที ละ ก ไน ก็ ไค้  กบ ตไ หมู และ ม ไ, หมู ที่ห่น นนป รง 
ควย นำ ปลา คี เหยาะ นํ้า สม และ นา ตาล เล็ก น ไย พอ สุก  ใส่ 

ใบ หอม แล ว รึง ยก  ใส่ เซ่ง จั๊ ภาย ■ห ล่ง 


หมู แนม แข็ง 

หมู แนม แหลม เลิศ รส  พร้อม พ รก สด ใ ใ] ท อง หลา ง 

พิค ห่อ เห็น ราง ขาง  ห่าง ห่อ หาน บ่1 วน ใจ โหย  ฯ 

เค รอง ประกอบ  เนั้อ หมู แดง  อ/ ๒  กิโล กร ไ]  ห น์ง หมู สด พอ สมควร  ข่า อ่อน 

๕  แว่น  เกลือ บ่น พอ ควร  แบ่ง แดง บ่น แล ว  ๑  ชอน หวาน 
นา ผง  ๑  ช ไน หวาน  ข่าว ควบ นก 1 เห อม แห* ง  กระเทียม ดอง 
สม ซ่า  มะนาว  พริก ชพ้า สด สี ต่างๆ  ใบผ ไ กาด หอม  ใบ 
ทองหลาง ไทย  ใบ ดอง พอ ควร 

การ เต ร ยม  แส่ เนั้อ หมู ออก ให้ หมด ผํงผื ค  แล ว เอา ลง โขลก ตำ ให้เ บ่น ปุย 

บีบ นา มะนาว ลง ขยำ จน เนอ หมู สุก  ใส่ ผ่า ขาว บีบ กน' ให้ แห่ง นา 
หน' ง หมฅ ม นา เกลือ ให้ สุก มากๆ  แล่ แฉลบ บางๆ  แล ไหน ฝอย 
ยาว ราว  ๒  ซ. ม.  ลวก นา ร ไน อีก ที แล ไ ล ไง ควย นา เย็น  บีบ 
นา มะนาว ลง ฟอก ให้ ขาว  ผี่ง พอ แห่ง  แล่ ว เก ลำ ผง ข่าว กํว 


๒๙ 


ไว้  ตำ ข่า กบ เกลือ ให้ ละเอียด  ของ นอ กน น เตรียม ไว้ สำ หริ บ 
เวลา จะ ริบ ประทาน จึง ทำ  คือ  หอม แห้ง ซอย ฅาม ยาว หนา  ฯ 
หรือ ฅคข วาง หำ  กระเทียม ดอง แกะ กลีบ  สม ซ่าห์ น เบน ชํ้น 
สี่ เหลี่ยม เล็ก  พู  กำ ผิว หนา ปอก ออก เสีย ห้าง  พริก สด ใช้ ท๎ง 
เม็ด หรือ หน ฝอย ยาว  "I  ผ' ก กาด หอม ต' คเ บ่น กำ  พู  กำ เล็ก ใช้ 
ทง ใบ  ใบ ทองหลาง ใช้ ขนาด กลาง ตด กำ น ไว้  ใบฅ อง ใช้ แต่ 
ส่วน อ่อน ฅด เจียน ให้ กลม ศูนย์ กลาง ราว  ©๒- ๑๕  ซ. ม.  วาง 
ซอน ควํ่า ส ล* บก' นเ บ่น กู่ 

ว® หำ  เกลา ข่า กบ เกลือ ที ตำ ลง ใน หมที ทำ ไว้ ให้ เข่า!, นํ้อ  โรย แบ ง แดง 

พอเ บ่น สี ชมพู อ่อน  ใส่ นา ผึง  เดิม เกลือ บ่น อีก ห้าง  โรย 
ขาว คำ เล็ก นอ ย  แล ว' ใส่ หน'' งหมู นํน ขยำ เข่า คำ ยกํน  แบ่ง บน 
เบน กอ น  พู  (  รอง ใบ ทองหลาง ไว้ ขาง ใน  )  ห้ม  ๒  ข่า ง ให้ มิค 
แล ว ตลบ ใบตอง หำ หำ ย ห่อ ให้ สูง ขํ้น มา  ใช้ ไม้ กล' ดก ลด ให้ 
แน่น ทิง กาง ไว้  ©-๒  วน  เมื่อ จะ ริบ ประทาน จึง แก้ ห่อ ออก 
ฅดเ บ่น กำ  พู 

กอย กุ้ง 

“  ก้อย กุ] ป รง ประ ทน  วา] ก้อน ตน แด โต ย 

ข ลทิห ย็๋ห ยิน มา โป ร ย  ฤา จะ เปรย!) เท ยบ ทัน ขวัญ  ” 


ไร่ เ^' 


เคร อง ป? ะ กอบ  กุ้ง สด  ©/ ๒  กิโล  หน”, งหม สด พอ ควร  ไข่ เบ็ด  ๒  ฟอง 

แดง กวา® ๐ ผล  ตะไคร้® 0 ห่นํ  ใบ สะ ระ แหน่  ใบผํ กิ กาด หอม 
มะนาว  พริก ชพ้า สด สี เขียว และ แดง  นา พริก เผา  นา ปลา ดี 
นำ ตาล ทราย  นาม” ไ. เห มูพอ ควร 

วิธ ทำ  กุ้ง หก หำ  รีด ม* นอ อก ตง ไฟ ให้ สุก  เนํ้อ กุ้ง โรย เกลือ บีบ นา 

มะนาว ขยำ ให้ สุก  แล่, ว บีบ ให้ แห่ง นา  น าน น' ใส' ชาม กง' ไฟ 
สะ เออ ะ พอ งวด  หน*, ง หมู ห่ม ให้เ บอ ย แล่ แฉลบ บาง  ๆ  แล้ว 
หน ฝอย ราว  ๒  ซ. ม.  ลวก นา รอน อีก ที แล้ว ล้าง ดำ ย นำ เย็น 
บีบ มะนาว ลง ฟอก ให้ ขาว ผึ่ง ไว้  แตง กวา จก เบีน ใบไม้ และ ผล 
ใหญ่  ทำ เบื่น กวะ เช่า หรือ อื่นๆ  ตะ' ไค ร้ห่น ขวาง เบน ฝอย 
ละเอียด  ใบ สะ ระ แหน่ เด็ด เบีน ช่อ บ่าง  ใบ ผํก กาด หอม' ใช้ 
ทํ้ ง ใบ  ล้า ใบ ใหญ่ จึง ตด  ๒  พริก สด จิก เบน ดอก แช่ นา ให้ บาน 
นอ ย  ๆ  และ หน ฝอย ไว้ บาง  ฉีก เนอ กุ้ง ที่ ทำ ไว้ เบน ชน ใหญ่ๆ 
ใช้ ล้อม แหลม สอย ออก เบ็๋น ฝอย ละเอียด  แล้, ว เคล้า กบ ตะไคร้ 
หน* ง หมู และ' ใบ สะ ร  ะ แหน! ไว้  ไข่ ต่อย ออก คน ให้ เช่า ก*, นที่ง 
ขาว และ แดง  แล วต็ง กระทะ ใส่ นาม”, น แต่ นํอย  เท ไข่ ลง กรอก 
บาง  ๆ  ให้ เต็ม กระทะ  พอ สุก มวน เบน หลอด ยาว หน, ฝอย 
แล้ว ผสม นา พริก คือ ละลาย นา พริก เผา กบ นา ปลา  นำ ตาล 
และ นา สะ เออ ะ กุ้ง ก'’ ชมยั แ กุ้ง ที่ ทำ' ไว้ 


๓๐ 


วธ จด  จํคกุ้ ง ลง' 1 น กระ เห่ าแฅ งก, วา  โรย ไข่ กบ พริก ฝอย  แล วเร ยง 

ใน จาน หรือ จด ใบห่ ก กา ควง ใน จาน เพียง ชน เดียว  บรรจุ กุ้ง ลง 
ใน พิมพ์ เกาะ ควํ่า ลง กลาง จาน  ทำ' ให้ ท* บ ใบ ผก กาด นิด หนึง 
แลำ แต่ง แดง กวา ใบไม้ รอบ  ‘จุ  ช่อ สะ ระ แหน่ และ พริก ก จด 
แต่ง เบน กอ  ‘จุ  นา พริก ใส่ ชาม เล็ก ไป ต่าง หาก  เมือ จะ 
รบ ประทาน จึง ดก กอย ใส่ ใน ใบผํ ก กาด  แล ว หยอด นำ พริก 
เบน กำ  ๆ 

แกง ปลา เทโพ 

“  เท โท ทน เนอ ทอง  เบน มัน อ่อง ล่อง ลอย มัน 

น่า ซด รส คราม ค รน  ของ สวรรค์ เสวย รมย์  ” 

เค รอง ประกอบ  ปลา เทโพ หรือ สวาย  ©  ดำ ขนาด กลาง  มะพร้าว ขูด แลำ 

©กิโล  ฝ ก ทอดยอด  ใบ มะกรูด ก ไ] เครื่อง นา พ ริก  คือ พริก 
แห่ง  ๙  -๑0  เม็ด  หอม แห่- ง  ๑0  กลีบ  กระเทียม แห่ง  ๗  หำ 
ข่า  ๕  แว่น  ตะไคร้ ห่น ละเอียด  ๑  ห่อ น กาว  ผิว มะกรูด 
หน ละเอียด  ต/ ๒  ห่อ น ชา  ราก ผก ชีห่น ละเอียด  ๑  ห่อ น ชา 
พริก ไทย  ©๐  เม็ด  เม็ด ผก ชี  ©  ห่อ น หวาน  กะบี่  ๑  ห่อ น ซา 
เกลือ เม็ด พอ ควร  ก บน' เม่น หมู  นา ปลา  นา ดาล ห ห่อ 
พอ ควร  และ สม มะขาม เบื่ ยก  ๓  ผก  มะกรูด  ๒  ผล 


๓0 


ว้ธ ทำ 


ทำ ปลา ให้ สะอาด แล้ว ฅ* ดให้ เบีน ท่อน  "I  มะ พรำ วก น กะทิ ให้ 
ไค้ นา ราว  ๑0  ล้วย  ตง ไฟ ให้ แตก ม' นิ  แบ่ง เกี่ยว เบน ขั้โล้ 
ครึ่ง หนึ่ง  ใช้ นาม' นิเจึ ยวห อม กระเทียม กี่' จะ ตำ' ใน นำ พริก  ตำ 


นา พริก ให้ แหลก  ใส่ ขั้โล้ กะทิ ล้วย แล้ว  คน นา สม มะขาม 
ไว้  มะกรูด ปอก ฝา บีบ นา ไว้ ล้าง ซ* งให้ หาย ขม  ห* น เบน ชน 
เล็ก  ๆ  ผิกท อด ยอด ตด เบ็่น ท่อน สน  ๆ  ทบ กาน ให้ แตก  ล้าง 
นา ขยำ ให้ หาย ดำ  ใบ มะกรูด เด็ด เบน' ใบ ฉีก เบ็่น ชน เล็ก  ๆ  ต1 ง 
กระทะ ใส่ นาม* นิ หมู เล็ก นิ อย  ใส่ ชน ปลา ลง ทอด  แล้ว ดก ขั้น 
ไว้  แกะ ชน หาง ใส่ ดำ ใน นํ้าพ ริก ควย  ๑  ชน  แล้ว จึง เอา นา 


วาด นา 


พริก ลง ผ* ดก* บน' เม* น หรือ กะทิ ที่ เกี่ยว ไว้ พอ สุก หอม 
ปลา เล็ก นิ อย  แล้ว จึง ดก ขั้น ใส่  ใน หมอ กระ ทิที่ เกี่ยว ไว้ พอ สุก 
หอม  ราด นํ้าป ลา เล็ก- นิ อข  แล้ว' จึง ต ก ขั้น, ใส่  ใน หม้อ ก ระทิ 

นิ5 น  ปร งด ว้ยนิ ๆ ปลา  นา ดาล  นํ้าล้ ม มะขาม  นำ มะกรูด 
เกี่ยว ไป อีก จน นา แกง งวด จึง ใส่ ผ* ก  พอ ผิ ก สุก, ใส่ เนํ้อ ปลา และ 
ที่ง ซ* ง มะกรูด ลง ควย  เกี่ยว ไป ส* ก ครู่ จึง ใส่ ใบ มะกรูด  พอ เขา 


เน้อ จึง ยก ลง 


ขนม จึนนํ้ าขา 


รู 

“  ความ รัก ยัก เปล่ ยม ท่า 
กล ท่อม กล่อม เก ล กาก ล ม 


ทำ ท่า ยา อย่า าแ กง V ม 
ข ม ไม่ ว า ย ก ลับ คลาย เห็น', 


๓  ๒ 


เคร อง ประกอบ  ขนม จีน ข นาค เล็ก  ปลา ช่อน ข นาค กลาง  ๑  ตำ  มะ พราว 

ขูคแ ลำ  ©/ ๒  กิโล  ปลา รา  ต/ ๒  ถวย  ปลา กุเลา เค็ม  ๒  ชิน 
หรือ ปลา ทู เค็ม  ๑  ตำ  กบ เครื่อง นํ้าพ ริก คือ  พริก แหง  ๕  เม็ด 
หอม แหง่  ๕  กลีบ  กระเทียม แหง่  ๓  หำ  ข่า  ๕  แว่น  ตะไคร้ 
หน ละเอียด  ๒  ช้อน คาว  กระ ซา ย  ตว  หำ  (ท งหว  แกะ 
หาง ปน ก่น)  พริก ไทย  ๒๕  เม็ด เกลือ  ๒  ช้อน ชา  หอม แหง่ 


วิธ ทำ 


อีก  ๑๐  กลีบ  ก* บขมํ้ น ผง  พริก ชพ้า สด ลี เขียว และ แดง  พริก 
บน  ผก บุ้ง  มะ ระ จีน  ถ* วง อก  ใบ แมง ล่ก  นา ปลา ดี  นา มน หมู 
และ เกลือ เม็ด อีก พอ ควร 


ขนม จีน ใส่ ลำ ถึง นึงพ อ ช้อน อย่า ให้ แฉะ  ปลา ตด เบ็น ท่อน  ฯ 
ตม ใน นา เดือด พอ สุก เอา ขน มา แกะ เอา แต่ เนอ  มะ พ ช้า ว คืน 
กะทิ ขน  ๆ  ต ง่ ไพ่,  ให้ แตก มน  แบ่ง หำ กะทิ สด  ‘กุ  ไว้ บ่าง 
เล็ก ช้อย  แลำ ตำ นา พริก ให้ แหลก ใส่ เนอ ปลา ต ไ)  และ ปลา 
ก เลา หรือ ปลา ทู เค็ม บ่ง ไฟ คำ ย  ปลา ช้า ดม  แล วก รอง เอา แต่ 
นา ไว้  หำ หอม ซอย ตาม ยาว  ขม็น ผง ละลาย นาก รอง ให้ ใส ใส่ 
กระทะ คืง ไฟ ให้ เดือด  ถํวง อก เด็ด หาง แส่ ว ลง' ใน นํ้าข มน น, 1 แ 


พริก สด ห* น เฉียง สน  ๆ  ผำ บุ้ง ห* น ขวาง ‘กุ  มะ ระ จีน ผ่า ซีก ค วก 
ไส้ ออก  แส่ วห* น ขวาง  ‘กุ  ลวก นา ช้อน ให้ หาย ขม  ใบ แมง ล* ก 
เด็ด ไว้เ บ่น ใบ  ‘กุ  ตง กระทะ ใส่  กะทิ ที่ ตง ไฟ ลง พอ ควร  จึง เอา 
นา พริก ลง ผ* ก พอ สุก หอม  ราด นา ปลา เล็ก ช้อย  แล ำเ อา ลง 


๓๓ 


ละลาย ใน นำ ที่ฅไ เปลา ยก หม้อ ขน ฅง ไฟ ผสม นํ้าป ลา รำ กบ กะทิ 
ที่ เกี่ยว ไว้  ปรุง คำ ย เกลือ และ นา ปลา เล็ก นํอย  เกี่ยว ไป จน 
เข่า เนอ  ใส่ หำ กะทิ สด ลง คน พอ เข่า กน ยก ลง  (ใน ระหว่าง 
นึ่ต อง คน บ่อย  ๆ  ใช้ ไฟ ค่อน ข่า ง อ่อน  อย่า ให้ เดือด จด นำ ยา 
จะ เบน ลูก )  แส่ ว่ฅํ้ง กระทะ' ใส่ นาม' โน เหมู เอา หอม ที่' ซอย’ ไว้ ลง 
เจียว' ให้ กรอบ ดิก ขํ้นแ ลำ เอา ผํก เหล่า น็นล งผ่ด พรม ลำ ย นา - 
เกลือ พอ สุก  ขนม จีน ดำ เบน ชน ใหญ่  ๆ  เรียง ซ่อน กน ใน จาน 
เปล หรือ กลม  กอง ถ, วง อก  ไน แมง ลำ  และ ผก บุ้ง  มะ ระ 
เบน หย่อม  ฯ  โรย หอม เจียว บน ผํกผํ ดนึ่น  พริก บน  พริก 
ชพีา  กอง ไว้ ขำ ง  "I  เบน ระยะ  "I  ถ้า จะ มี ไข่ ตม คำ ย  ก็ จก 
เบีน เพึอ ง แกะ ออก จาก ก่น เบ็1 น  ๒  ซีก วาง ข่า ง ‘ๆ  นา ยา ใส่ ชาม 
เพียง ก่อน ชาม 


ขาว บุหรี่  หรี่ อ  รท ลูก เอ็น 

“  ข้าว หุง ป รง อย่าง เทศ  รส หิเฅ บ ใส่ ลูก เอ็น 

ใคร หุง ปรุง ไม่ เบน  เข่น เข่ง ม่ดร ประ ดิบ ฐทำ  ” 

เค รอง ประกอบ  ข่าวสาร ชนิด ที่ หนึ่ง  ๒  ถ้วย  ไก่  ©  ตำ  ลูก องุ่น แห* ง์  ๑ 

ถ้วย  เนย เค็ม ราว  ๓  ชอน คาว  ลูก กระ วาน  ©๕  ลก  กาน พล 
๕  คอก  ใบ กระ วาน  ๓  ใบ  อบเชย  ๑  ชน  เมล็ด จน ทน์ เท ค 


๓๔ 


วธืทํ ไ 


ครึ่ง เม ลี •ก  คอก จ” น ทนึ่เ ทศ  ๑  คอก  ห ญ” ฝ ร' น ราว  ๒  ชอน 
กาว  หรือ ผงก ระ หรี่  ผง ขม นก็ ได้ ราว  ๑  ชอน กาว  เกลือ 
เม็ด พอ ควร  พริก ชพๆ แดง  ๔- ๕  เม็ด 

ขาว สาร เลือก กาก ซาว นา ไว้  ไก่ แล่ เนํ้อ ออก และ ขา ท่อน บน 
ออก' ไว้ฅ้ คเ บี1 น ชน I ฅ  ‘สุ  นอ กน1 น ทบก้ ม เบ็น นึ่าส ก๊อก  ถ” าใช้ 
ผงก ระ หรี่ หรือ ขมั้น ห่อ ผ” ขาว บาง ใส่ ตม ใน นา สติ อก น” น ค” วย 
ก" บ ลูก กระ วาน  ๕- ๖  ลูก  และ เมล็ด จ” นทน์ เทศ  เครื่อง เทศ 
นอก จาก น เอา ผ” ดก” บ เนย ไว้  ถ” ใช้ ห ญ” าฝริ น แช่ นาก” าง คืน ให้ 
นา เบ็น สี แดง ผสม ก้บนํ้ าสฅ๊ อก ใช้ หุง ขำ ว  ลูก องุ่น ลาง ผึ่ง ไว้ 

พริก เด็ด ก้าน ไว้  ตม นํ้าส ต๊อก ราว  ๑- ๒  ช' ว โมง  เติม นาที 
ละ นอ ย ตวง ให้ ได้  ๕- ๖  ก้วย  แล” วก รอง ใส่ ห ม” อ-ตง ไฟ พอ 
เดือด  ใส่ ข” าว สาร และ เกลือ กน แล” ว บิ1 ด ฝา  หุง จน นา งวด ข” าว 
ระ อ แล” ว  เบิ! ด หมอ กน ให้ทํ วก รํ้งห นึ่ง  จึง ใส่ เนย กบ เครื่อง 
เทศ ที่ ผด ไว้ และ เนึ่อ ไก่ ลง  ตก ชาว กลบ ชน ไก่ ให้ สุก แล” ว ใช้ 

ใบตอง  ๒  ช นบ ด ฝา หมอ  ดง ไป รอบ  ฯ  จน ข” าวแ ห” งคี  จึง 
เบค ใส่ ลูก องุ่น และ พริก  แล” ว ยก ลง  ต” ก ขำ- ว ใส่ จาน  เลือก 
ชน เครื่อง เทศออก เสีย  แล” วฅ” ก ชน ไก่ วาง ขำ งบ น จาน ละ  ©-๒ 
ชน  กบ พริก  ©  เม็ด  โรย หอม เจียว ก็ ได้ 


4 


๓๕ 


แกง ขํ้ว หมู ระ; กำ 

“  เหลอ รู หมู บา ต้ม  แลง ขั้ว ต้ม ใส่ ระกำ 

รอย แจ้ว แห้ง ความ ขำ  ขา ทรวง เศร้า เจ้า ศ ราก ศร อม  ” 

เคร อง ประกอบ  เนอ หมู ฅิคม่ นก บหมู สาม ช8 น รวม กน  ส/ ๒  กิโล  มะ พรำ ว 

ด/ ๒  กิโล  ใบ มะกรูด อ่อน พอก วร  ก* บ เครื่อง นา พริก  คือ 
พริก แหง  ๗  เม็ด  หอม แห้ง  ๗  กลีบ  กระเทียม แห้ง  ๓  หำ 
ข่า  ๓  แอ่น  ฅะไ กร้ห้ น ละเอียด  ๒  ช่อน หวาน  เม็ด ผ่กชี ทํน 
ละเอียด  ๒  ช่อน หวาน  ผิว มะกรูด ห' น ละเอียด  ส  ช่อน ชา 
ราก ผ่กชี ห้น ละเอียด  ๑  ช่อน หวาน  พริก ไทย  ๑๕  เม็ด  กะ บี 
ส/ ๒  ชอน ชา  เกลือ พอ ควร  ก ไ] ปลา กรอบ เล็ก  ฯ  ๒— ๓ 
ตำ  นา ปลา  นา ตาล หม่อ พอ ควร 

วธ ทำ  เนอ หมู ห' นเบี น ชั้น เล็ก  ๆ  หนา  หมู  ๓  ชน ห' น ขวาง ติด หนำ 

ดำ ย  มะ พรำ- วก1 นก ะ ทิขํน  "I  ฅํง ไฟ ให้ แตก ม่น  ระกำ ปอก 
ฝาน เนอ หนา  ๆ  ใบ มะ  กรูด เด็ด เบน' ใบ ฉีก เบน' ชน เล็ก,’ รุ  แล่ ว 
ตำ นา พริก ให้ แหลก  ปลา กรอบ บี ง’ ไฟ แกะ เน้อ' ใส่ ลง ตำ ดำ ย 
ตํ้ง กระทะ' ใส่ กะทิ ตง' ไฟ พอ ควร  จึง เอา นา พริก ลง ผด พอ สก 
หอม  ราด นํ้าป ลา เลก นำ) ย ใส่ หมู ผด ไป ดำ ย  แล่ วจึง ต*] ก ขน' ใส่ 
ใน หม่อ กะ ทิน น  ปรุง ดำ ย นา ปลา  นา ตาล  เกี่ยว ไป จุน เนอ 
หมู เบีอ ย  จึง ใส่ ระกำ  และ ใบ มะกรูด ยก ลง 


๓ 


ห ล่า เนอ 


ข้า ข้า ท ล่า เนอ สด 
คิด ความ ยาม ถนอม 


ฟ้า ปราก. กร ส ทน ทอ ม 

■เน้ ำ}  / 

ตน ท เนอ เจอ เสา ว คน ธ  ฯ 


เคร อง ประกอบ  เน้อ ตะโพก วำ  ต/ ๒  กิโล  แตง กวา  ๗— ๘  ผล  หอม ฝรํง 

๒  หำ  ใบ สะ ระ แห น่พอ ควร  พริก ชพ้า สด สี ต่าง  ฯ  ๓- ๔ 
เม็ด  พริก ขหนู สด  ๔- ๕  เม็ด  กวะ เทียม แห้’ ง  มะนาว 
เกลือ  นา สม  นา ฅาล ทราย พอ ควร 


การ เต รยม 


วิธี ทำ 


แล่ เน้อ เบน ชน บาง  ๆ  แล ำส่บ ให้ ละเอียด  โรย เกลือ  บีบ นา 
มะนาว และ น้า ส ไ) ลง ขยำ จน เน้อ สุก ปีบ นา ให้เ  เห้ง  น้า น น ใส่ 
ชาม ฅํ้ง ไฟ สะ เออ ะ ให้ สุก  แตง กวา จิก เพี่อ ง  กบ หอม ฝ ร' ง ผ่า 
ซีก ห’ น ขวาง บาง  ๆ  ใบ สะ ระ แหน่ เด็ด เบ็น ช่อ บ่าง เด็ด เบน 
โบ  ๆ  ห้าง  พริก แดง แกะ เมล็ด ออก ส่า ง ให้ หาย เผ็ด  ๑  เมล็ด 


กับ พริก ขหนู กระเทียม ตำ หยาบ  ๆ  พริก สด ห' น ฝอย ยาว  ฯ 
บํ้ เน้อ ที่ ทำ ไว้ ให้ กระจาย ไม่ ติด เบน ก่อํน  เก ส่า กับ พริก และ 


กระเทียม ที่ ดำ ยี จน ให้ เข้า เน้อ  โรย น้า ตาล เล็ก ห้อย  อย่า ให้ 
ออก รส หวาน  ใส่ น้า สะ เออ ะ ลง เก ส่า ดำ ย 


ล่า เต ยง 

ล่า เตย าคิด เต ยาน. 'อง  นอน เด ยา ท อา ทำ เม อานน 

ลด หลน ขั้น ขอน กล  ยล อยาก นทร คิด แนบ นอน  ๆ 


๓๗ 


เคร อง ประกอบ  กุ้ง นาง  ส/ ๒  กิโล  ไข่ เบ็ด  ๒- ๓  ฟอง  ผํกซี  V ง ริก ไ ทย 

พริก ขั้พา สด  สี เขียว และ แ ดง  นํ้าป ลาคี  นา ตาล ห มิ?)  นาม น- 


ก ไร เต ร ยม 


ว ธทำ 


หมู พอ ควร 


ปอก กุ้ง  เอา เนอ ห” น แบ้ วบ้บ ให้ ละเอียด มิ นกุ้ง ใส่ ปน ลง บ้าง 

เล็ก นอ ย  ไข่ ต่อย ออก คน ให้ เบ้]  คน ทง ขาว และ แดง  กวาด 
นา บ้าง ที่ เปลือก ไข่ ใส่ บ้วย  บ้กชี เด็ด เบ็น ช่อ เล็ก  ๆ  ราก หน 

ละเอียด ฅำบ้ บ พริก ไทย  พริก สด ห’ น ฝอย ยาว 
ตง กระทะ ใส่ นาม* น เล็ก นอ!]  ใส่ ราก ผก ช่ที่ฅ ำลง บ้ด พอ หอม จึง 
ใส่ กุ้ง รวน ให้ สุก  ปรุง ควย นา ปลา  ใส่ นา ตาล เล็ก น* อ ยอ ย่า' ให้ 
หวาน  บ้ก ขั้น ไว้  ใส่ นาม, น ลง' ใหม่ กรอก' ให้ บ้อน แล, ว้ใช้ นํ้ว มือ 


จุ่ม ไข่ โรย ฝอย ขนาด ห่อ พอ ดี คำ  วาง ช่อบ้ ก ซีก' บ พริก ลงฅ รง 
กลาง  แบ้ วบ้ก กุ้ง ใส่ ลง ราว  ๏  ชอน ชา  กด ให้ เบ็น รูป สี่ เหลี่ยม 
แซะ ไข่ ขั้น มา ห่อ กุ้ง น* น  พบ ทบ ให้ เรียบ รอย แบ้ วบ้ก ขั้น ค วา 
ใน จาน เบน อน  ๆ 


หรุ่ม 

I ห็่แ ห ร่ม รม ทา วน ศ ร่า  รุ่ม ร่ม เ ร่า คอ ไฟ ฟ่อน 

เจ ไ] ไกล ใจ อาวรณ์  ร้อน รุม รุ่ม กลุ้ม กลาง ทรวง  ฯ 


๓๔' 


เคร อง ประกอบ  เนอ หมู แกม ม' น®/ ๔  กิโล  หอม แหง  ๒ 0 -๒๕  หว  ถํวสิ ส ง- 

ก” ว  ๑  ช่อน กาว  ไข่ เบ็๋ค  ๔-  ๕  ฟอง  ผก ชี  พริก ไทย  พริก 

ชพ้า สด สี เขียว และ แดง  นา ปลา ดี  นา ตาล หมอ  นำ มน หมู 
พอ ควร 

การ เต ร ยม  ห, น เนอ หม ให้ เบน ชน สี่ เหลี่ยม เล็ก  ๆ  มาก  หอม หน ใหญ่ กว่า 

หมู เล็ก น* อย  ถ่วลิ สง ลอก เปลือก ออก ส บ หยาบ  ๆ  ไข่ ต่อย 

ออก กน ให้ เช่า กัน ทํ้ง ขาว และ แค งก วาด นำ กัาง ที่ เปลือก ไข่ ใส่ 

กัวย  กัก ชี เด็ด เบ็1 น ช่อ เล็ก  ‘ๆ  ราก หน ละเอียด คำ กบ พริก ไทย 
พริก สด ห” น ฝอย ยาว 

วิธ ทำ  ตง กระทะ ใส่ นา มน เล็ก นอ ย  ใส่ ราก ผก ชีที่ ตำ ลง ผด พอ หอม จึง 

ใส่ หมู ลง ผ ดให้ สุก  กัก ขี น' ไว้, ใส่ หอม ลง ผด อีก  พอ หอม สุก จึง 
ใส่ หมู ลง กน ให้ เช่า กัน  ปรุง ดวย นา ปลา  นา ดาล  โรย ถํ่ ว ลง แส่ ว 
กัก ขน ไว้  ใส่ นาม* นลง ใหม่ กรอก ให้ รอน ใช้ นว มือ จุ่ม ไข่ โรย ฝอย 
ขนาด พอ กำ  วาง ช่อ กัก ชี กับ พริก ลง ตรง กลาง  แล* ว กัก หมู 

ที่ กัด ไว้ น น ใส่ ลง ราว  @  ช่อน คาว  และ แซะ ไข่ ขํ้น มา ห่อ พ* บ 
ทบ ให้ เรียบ รอย  แล* ว กัก ขน กวา' ใน ซาน เบน กัน  ฯ 


รง นก ตุ๋น 


รัง นก นง น่า ขด 
นคห ราก จากรัง รวง 


โอชารส กว่า ทั้ง ปวง 

เท มอน เร ยม ร้าง ห่าง ห้อง ท ๅ II  ๆ 


60๙ 


เคร อง ประกอบ  รำ นก นางแอ่น  ๔- ๕  ชน  (ซน หนึ่ง ประมาณ ครึ่ง ร* ง)  ไก่ 

๑  ฅ้ว่  กระเทียม แห้ง  ๑  หำ  ผก ชี  พริก ไทย  นา ปลา คี 
นาม* นหมู พอ ควร 

การ เต รยม  รำ นก แช่ นา คาง คืน ไว้  แห้ว เลือก ผล และ ขน นก ออก ให้ หมค 

กระจาย ให้ เบน เสน  ('1  ลวก ใน นา เดือด  ๒- ๓  กร8 ง  แห้ว นึ่ง 
ให้ สุก  เอา ออก ผึ่ง ไว้  ไก่ แล่ เนึ่ ออก ออก สบ ละเอียด ละลาย นึ่า 
ไว้ ขน  ๆ  กระดูก และ เนึ่อ ส่วน อื่นฅ่ ม เบน นา สฅ๊ อก  กระเทียม 
ส* บ เจียว พอ เหลือง  ผ่กชี เด็ด เบ็่น ช่อ เล็ก  ‘ๆ  เหลือ ฅน ใส่ ใน นา 
สฅ๊ อก 

วิธ ทำ  เมื่อ นํ้ๅส ต๊อก' ใด้ ที่ แห้ว' จึง ริน' ใส่ หม่ อ ดุน  ใส่ รำ นก ลง ฅน  เนึ่อ 

อก ไก่ ที่ ทำ ไว้ ใส่ ลง กน ให้ กระจาย  เกี่ยว ไป จน เนึ่อ ไก่ เบึอ ย 

ป รง คำ ย นา ปลา ดี  แล ำยก ลง 

ไต ปลา 

“  ไท ปลา เส แส รัง ว่า  ดุจ วาจา กระบิดกระบวน 

ใบ โครก บอก ใคร ก ครวญ  ให้ ท เศร้า เจ้า ดวง ใจ 

เค รอง ประกอบ  ใบ มะกรูด  นา มะกรูด  ผิว มะกรูด  ไฅป ลา  นํ้าฅ าลห ม1 อ  ขิง 

หำ หอม  พริก แดง  ฅะ ไคร้  ผก ชี 


(ริ! 0 

วิธ ทำ  เอา ไต ปลา มา รีค ให้ สะ อา ค  ล้น เบ็่น ชน เล็ก  ฯ  จึง เอา นำ มะ กรู ค 

และ น1 าฅา ล เคล้า ผสม ให้ เข่า กน  ขิง หืน เล็ก  ๆ  ล้กนิ ค หน่อย 
แก้ คาว  พริก แดง ล้น ให้ เบน ฝอย จึง เอา เคล้า ล้วย กน  เลือก 
แต่ พริก แค ง  ผกชี โรย ห น่า  ชิม คู จืด เค็ม ฅาม ชอบ ใจ  พอ 
รส ดี แล้ว' จึง ฅํก้เ อา ลง ล้วย  เอา พริก และ ผํกชี โรย หนำ  เอา ฝา 
บี ค  ฅํ้งไ ท ริบ ประ ท า น ก* บ ผก และ ป ส าแก ล้ม 


แส รง ว่า 


ไต ปลา เส แสร้ง ว่า  ดจ วาจา กระบิดกระบวน 

ใบ โครก นอก โครก ครวญ  ให้ ท เศร้า เจ้า ดวง ใจ  ” 

เค รอง ประกอบ  กุ้ง นาง  ส/ ๔  ก้โล  หอม แล้ง  ๑๐  กลีบ  ตะไคร้ อ่อน  ๒  ล้น 

ขิง สด  ใบ มะกรูด  ล้น หอม  ผก ชี  พริก ชพา สด สี ต่าง  ‘ก 
น่า ปลา ดี  น่า ตาล หมอ หรือ น่า ตาล ทราย  ล้ม มะขาม เบี่ ยก 
๒  ผก  ล้ม ซ่า  ๑  ซีก  มะนาว  ส  ผล  ล้ม ผ กจํ้ม  เซ่น แตง กวา 
มะเขือ  หอม ฝ ร' ง  ใบ สะ ระ แหน่  พริก หยวก สี เขียว และ แดง 
ถํ่ วพ  ขิง อ่อน  สม ซ่า  สม เหม็น  ใบ โศก  ใบ จิก  ๆลๆ 


วิธ ทำ 


กุ้ง เผา ทํ้งล้ ว พอ สุก อย่า ให้ ล้น แข็ง 


แล้ว ปอก เปลือก ออก 


(ไม่ ใช้ หำ)  ฉีก เบน ฝอย หยาบ สน  ๆ  หำ หอม ล้น ซอย  ล้าง 


น่า บีบ มะนาว ให้ แค ง  ตะไคร้ ล้น ขวาง เบ็! น ฝอย ละเอียด  ขิง 


(&,  © 


หน ฝอย ยาว  "I  ลาง นา เกลือ  ใบ มะ กรู ค เลื่อย กลาง ใบ เอา 
เสน เบอ อก  ซอน กไเ หิน, เบีน ฝอย ละเอียด  ด้น ห อม ผ' ก ชีแช่ 


นำ ด่าง ท ไ] ทิม  แล ว แบ่ง ฅไเ หอม หิน ขวาง ละเอียด สำ หร ไ] โรย 
หนา บาง  จำ ฝอย แช่ นำ ให้ งอ เบ็1 นผ่ก จํ้มบ ไง  ผ่กชี เด็ด ช่อ 
เล็กๆ  (ใม่ ใช้ ราก)  พริก ชั้พ้า สด หิน ฝอย ยาว บ่ ไง  จ ไ! ทำ 
เบึน ดอก สำ หริ บ แต่ง ผก จํ้ม บ่าง  สม มะขาม ก1 นนํ้า ไว้  สม ซ่า 


มะนาว ฝาน บีบ นๆ ไว้  เปลือก สม ซ่า  ฝาน ทำ เบน ใบไม้  ลาง 
ให้ หาย ขม สำ หริ บ่ ทำ เบ็น ผก1 จม  ผำน อก นํ้นแ กะ ส ลำ ตาม แต่ 


จะ เห็น งาม  สม  ๒  อย่าง ฝาน แว่น  ใช้ ด้ง แว่น- จด เบีน ผก1 จม 


ด้วย  เมี่อ ทำ กุ้ง เสร็จ แล็ว่  จึง ผสม นา ปลา  นํ้าฅ าล และ น าดีม 
ต่าง  ๆ  ที่ เตรียม ไว้ ไห้ รส พอ ดี  ราด บน กุ้ง แช่' ไว้ ให้ ชุ่ม เข, าเนํ้ อ 


ตำ กุ้ง ลง ชาม เล็ก สำ หริ บ่ ใส่ เครื่อง จํ้ม  ด้ง นา และ เนอ โรย 
เครื่อง ข ไง บน คือ  หอม  ฅะ ไคร้  ขิง  ใบ มะกรูด  ใบ หอม 
ผก ชี และ พริก ฝอย  ผำ จม จำ ใส่ จาน ต่าง หาก  หรือ จะ วาง ชาม 


เครื่อง จํ้ม ไว้ กลาง จาน ใหญ่  จำ ผไา รอบ  ๆ  ก็ ได้ 


ดำ ยก็ ใช้ ปลา ดก หรือ ปลา ช่อน ทอด ฟู' จด  ๒  ขาง. 


ถ ไ ใช้ ปลา 


หนํง สืออุ เทศ 


๑. 

ตำรา กบ ขาว  ๖๐ อ  ชนิด 

อร่าม ศรี  โมรา เรือง 

นุช นาฏ  รุ่ง วิทยา 

๒. 

คู่ มือ ของ หวาน 

นาย เวทย์  ภวภู ตา นนท์  ณ  มหาสารคาม 

๓. 

ตำรา ปรุง อาหาร 

ร. ท.  บุญ นาค  เจียร สม ย 

๔. 

ตำรา ขนม ไทย 

สม ฤทธื้  สุวรรณ บล 

๕. 

คู่ มือ การ ปรุง อาหาร 

และ อาหาร ว่าง 

นง ล' ก ษณ์  กา ญ จน สถิต ต 

จิต รา  วณิก กล 

๖. 

ตำรา ก’ บ ขาว  คาว 

หวาน 

ม. ล.  เติบ  ชม สาย 

๗. 

ตำรา แม่ ครำ หำ บา ก์ 

ท่าน ผู้หญิง เปลี่ยน  ภา สก ร วงศ์ 

๘. 

อาหาร หวาน 

เสา วณีย์ 

๙. 

อนุสรณ์  โน งาน ศพ 

คุณ แม่ นิด  สุว' ณ ณะ สงฆ์ 

๑๐. 

(ออ 0^  ธ00^ 

* 


- 
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นาย สุ ระ  สร ณาค มน็  ผูพม พ้ผู โฆษณา  ก. พ.  ๒๕๑0 
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